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BIBLIOTHEQUE 

UNIVERSELLE 

DES DAMES. 

ÉCONOMIE RURALE 

ET DOMESTIQUE. 

Si on a fuiviavec attention la tonna 
Fermière, au milieu de Tes enfans, 
<ie *fes Domeftiques, de Tes Journa- 
liers & de Tes Vaflaux on aura vit 
mne excellente Mère , une Maitrefle 
compatiflante , un furveillant a&if, 
une Dame du Château la plus accelïi- 
ble & la plus populaire , une femme 
en un mot qui travaille fans relâche 
au bonheur de tout ce qui Tenvi-, 
Éç, &UR. Tome IL A 



i Économie 
ronne. Les détails des opérations in- 
térieures de la maifon , ceux dés l'oins 

à pourvoir aux befoins fans celTe re- 

* * 

naiffans de la famille 3 vont offrir 
maintenant le modèle d’une fimple 
Métairie bien ordonnée , & dirigée 
par une parfaite Ménagère. 

Nous avons fait obferver dans la 
première Partie de cet Ouvrage , 
que la bonne Fermière, en recon- 
noilfance du bien-être qu’elle de- 
voit à la vie champêtre , fembloic 
s’être impofé l’obligation, dans fes 
momens de loifir, d’en développer 
tous les avantages aux femmes 
avec lefquelles elle étoit reftée en 
liaifon , à celles fur - tout que le 
tourbillon du grand monde empê- 
choit de foupçonner qu’il fût pof- 
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fible d'être heureux ailleurs que dans 
les grandes Cités. Pour vous en 
convaincre 3 lifez , leur dit-elle fou- 

vent, un écrit intitulé le Bonheur 

\ 

dans les Campagnes , Ouvrage in- 
téreflant , dont on peut prendre une 
idée par le paflage fuivant : « O , ri* 
» ches propriétaires ! votre defir eft 
le defir univerfel. Vous voulez être 
*> heureux > mais ce n'eft pas dans le 
» trouble , dans le vuide , au milieu 
*> des faux plaifirs, parmi les vices 
» & les regrets qui les fuîvent , que 
*> vous trouverez le bonheur. C'eft 

. K* 

» loin des Villes opulentes & per- 
» verfes , c'eft au fein de la Nature 
» que votre imagination vous l'a cent 

r 

» fois montré. Elle vous a tracé le 
* raviftant tableau de la vie que vous 

A ij 
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*• pourriez mener dans les hameaux , 

» & vous avez foupiré , fans avojr 
» le courage de brifer vos chaînes! 

*> Ayez enfin la force de les rompre, 

» Sc de jouir de la paix au fein de 
» l’innocence. Quand nous l'avons 
» perdue , cette précieufe innocen- 
« ce 3 nous la rcfpe&ons , nous U 
» chérifiTons encore dans les autres , 

» fi nous ne fommes pas entièrement 
» dépravés. Les âmes foibles & ten- 
« dres , trop fujettes à faire de fre- 
» quentes chûtes , font encore dans 
» leurs foibleffes mêmes 3 ami#s de 
» la vertu. Elles fe relèvent, en quel- 

V 

>» que forte , par l'amour qu’elles ont 
m pour elle , & par l’appui qu’elles 
m voudroient lui donner. Ah ! qu’elles ' 
?» viennent raffermir * l'encourager* 
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» la protéger parmi les Habitans des 
" campagnes 5 elles la retrouveront 
» elles-mêmes avec le calme Sc U 
» félicité ». 

Dans le petit nombre d J amies que 
la bonne Fermière s’étoit confervées , 
Madame la Comtefle de. . . remplif- 
foit fpécialement fon cœur 5 elles 
avoient Tune & l’autre les mêmes 
goûts pour les objets utiles 3 & les 
mêmes difpolîtions à faire des heu* 
leux. Tous les ans Madame la Com- 
ie CTc venoit paffer quelques mois au 
Château de la bonne Fermière > ja- 
mais elle ne pouvoit la quitter fans 
lui témoigner le defir qu’elle avoit 
de rompre tous les liens qui l’atta- 
choient à la Capitale ^ & de renon- 
cer au féjour orageux de la Cour, 



é Èconomij 
pour l'imiter en tout point , appor- 
ter dans Tes domaines des exemples, 
des confolations , des fecours , & 

faire de fa maifon l'afyle de ces dou- 

• , 
ces vertus , dont la paix & le bon- 
heur font la récompenfe. 

f f'T , 

De retour à Paris , un fpe&aclê 
Jiioins intérèlfant frappoit fes yeux ; 
mais le cœur, toujours rempli de là 
(implicite , de la bonne-foi & de 
l'innocence des hommes précieux qui 
cultivent les champs j ils devenoient 
fouvent l'objet de fon entretien dans 

* t 

les plus grands cercles > elle ne cef- 
foit même de répéter aux riches pro- 
priétaires de tous les rangs : ec Allez fur 

« vos terres, tandis que vos Vaflaux 
• + 

” vous auront pour appui , ils feront 

•» affurés d'ctrc à l'abri du befoin », 
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Un grand Seigneur déterminé à 
quitter Paris & la Cour., pour vivre 
habituellement dans fon Château , 
vint un jour lui demander des confeilî 
pour trouver le bonheur dans ce nou- 
veau féjour , elle lui tint le langage 
qu’adrefTe à M. le Marquis de. . . l'Au- 
teur aimable du Bonheur rural 3 Ou- 
* 

Vrage infpiré par le fentiment & diélé 
par la Nature. 

« Vous ferez long-tems l'objet de 

•• leurs entretiens j ils vous loueront 

» comme on loue au village > c'eft* 
V * 

» â-dire , leurs difcours feront l'ex- 

» preflion de leur cœur. Ils racon- 

ter ont à T envi la chaîne de vos 

w bienfaits comment vous avez 

» fecouru l'infirme dans fes maux* le 

» pauvre dans f* misère * l’infortuné 

Aiv 
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89 dans fa difgrace ,, la veuve dans fa 
» détrefle , l'orphelin dans fon aban- 
*» don , tous les malheureux dans 
leurs befoins. Ils raconteront corrv* 
» ment vous avez fait relever une 
*> cabane que le propriétaire n'avok 
» pas le moyen de réparer} com- 
» ment vous avez donné à un autre 
» des beftiaux pour remplir ceux qui 
*> lui avoient été enlevés par une épi* 
»> zootie 5 comment vous avez donné 
» à celui-là un terrein pour nourrit 
•» fa famille * que des travaux aflxdus 
ne pouvoient arracher an befoin : 
a» toutes vos bonnes œuvres , en un 
» mot, feront répétées avec trtinf- 
»» port. Quel éloge plus flatteur que 
9» celui dont la naïveté, la recon- 
m noiffance , le refpeft , l'amour Se. 
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** la implicite ont deflîné tous les 
*» traits ? La louange n’a de prix qu’au- 
*» tant que la vérité en a broyé les 
*» couleurs. L’art de les employer , 
*> quoique groflîer au hameau 3 n’en 
* eft pas moins l’expreÛion de la Na- 
» ture ; celui de feindre y eft encore 
» ignoré 

Indépendamment de tous les gen- 
res de félicité qu’on peut goûter à la 
campagne 3 Madame la Comtefle de. . . 
étoit bien convaincue que c’étoit au 
milieu de ces paifibles Citoyens labo- 
rieux & infatigables , qu’on refpire 
l’air le plus pur & le plus falutaire. Sa 
fille unique , mariée à M. le Duc de. . . 
ne jouiffoit pas d’une bonne fanté 
depuis fon mariage : deux couches 
fucceflivement malheureufes , l'a* 
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▼oient tellement affoiblie , qu'oti 
commençoità craindre pour Tes jours 
en vain toutes les reflources de l 4 art 
furent épuifées ; Madame la Com- 
tefle propofa à cet objet de fa ten- 
drefife de venir paffer à la campagne 
de Ton amie , le tems que l'époux 
feroit à fon Régiment; ce qui fut exé- 
cuté à la grande fatisfaélion de tous. 

L'expérience n'a que trop fouvent 
prouvé combien l'exercice eft nécef- 
faire pour éviter les accouchemens 
laborieux, produire des enfans ro- 
büfles , & fe former une vigoureufe 
conflit ution ; que c'eft aufli bien dans 
la retraite forcée ou trop rigide, 
comme au fein d'une vie diffipée, 
que les affections nerveufes , les lan- 
gueurs , les engourdifTemçns , fe mul- 
. * 


i 
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tiplicnt d’une manière fi alarmante 
dans les villes. La bonne Fermière j 
que ces obfervations ont fouvent 
frappé y follicita la fille de Ton amie 
à laifler toute efpèce de remèdes , 
pour adopter & fuivre avec confiance 
fa manière de vivre. 

Docile aux confeils de l'amitié , 
de l’expérience & de la raifon , 
Madame la Duchefle de . . . fe fit 
un devoir d’accompagner la bonne 
Fermière dans toutes les circonftan- 
ces où la préfcnce de la Maitrefle de- 
venoit néceffaire , foit pour guider 
fes gens , les éclairer par fes leçons , 
.les animer par fon exemple, fait pour 
mettre de bonne heure fes enfans au 
fait de ce qu’il faudra qu’ils fâchent ufl 
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jour pour conduire leurs affaires & 
régler leur maifon. 

Les ébats innocens pris à certaines 
heures du jour au grand air , des mets 
fains fans être déguifés par Tart, la 
Vue récréée & renouvellée à tout inf- 
tant par des fcènes champêtres, tous 
ces objets réunis concoururent bien- 
tôt au rétabliffement de la jeune' 
valétudinaire , & en moins de trois 
mois elle reprit fes forces , fon appé- 
tit & fa première gaieté. 

Combien de femmes , très- aimables 
«Tailleurs, le feroient encore davan- 
tage , fi elles vouloient rendre utiles 
jufques à leurs amufemens , & ne 
pas dédaigner les reffources qu’un tra- 
vail modéré & facile peut prêter aux 
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charmes de leur vie 3 en leur faifant 
trouver mille douceurs 3 mille agré- 
ir.ens dans le moindre repos , dans 
la plus petite jouiiïance. 

Plongées dans l’oifiveté la plus com- 
plette j elles fe plaignent férieufe- 
ment de fuccomber fous le poids ac- 
cablant des affaires j elles relient au 
lit fort tard î à peine font-elles éveil- 
lées 3 qu’elles prennent fans befoin un 
déjeuner toujours trop fucculent > du 
lit elles pafTent à la toilette 3 puis a 
table 3 enfuite au fpedlacle , au jeu 
bc terminent enfin leur pénible jour- 
née par un fouper où elles jafenc 
plus qu’elles ne mangent 3 & rentrent 
chez, elles haralfées de fatigue 3 bien 
perfuadées qu’elles fe font livrées à un 
grand exercice * tandis qu’elles n’ont 
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fie# fait ni pour elles ni pour les 
autres 3 quelles ont négligé tous les 
foins de leur ménage 3 abandonné 
leurs enfans aux Domeftiques* dont 
ils font li difpofés à prendre les pen- 
chans & les préjugés î comme li 3 en 
fe mariant 3 elles n'avoient pas con- 
trarié des obligations indifpenfables 
à remplir pour le bonheur commun 3 
pour Tordre & la conduite des af- 
faires. 

• Que réfulte-t-il de ce coupable ou- 
bli ? Blafées fur ce qu'elles appellent 

A 

des plaifïrs , elles fe préparent pour 
Tavenir des jours d'ennui , de trif- 
iefîe & de douleur 5 mais ce feroit 
trop s’écarter du but & du plan de 
éet ouvrage 3 que d’infifter plus long- 
tems far la néceffité de contra&es 
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» 

de bonne heure l'habitude phyfi- 

4 * 

que & morale de s'occuper. Je 
viens au fimple récit des faits dont la 
jréunion formera l’abrégé & l’enfem- 
ble d’une maifon ruftique. 

L’impoffibiîité dans laquelle fe trou- 
voie la bonne Fermière , de tout 
voir & de tout furveiller par elle- 
même , I’avoit déternïfné à s'aflbeier 
deux agens fecondaires entièrement 
formés dans fes principes , & qui 
poffédant comme elle l’efprit d'ordre 
& de détail , concouroient au même 
but, & travailloient avec la même 
a&ivité. C'étoit dans l’acception com- 
mune, ainfi qu'il a déjà été dit , un 
Maître valet, & une Maitreffe fer- 
vante , que pour l'intérêt de tous 
éllc a voit unis par le mariage; la eoiv- 
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fiance que ces agens vinrent à fcrout 

/ —, * *•» 

die lui mfpirer mérita de fa part une 
diftin&ion particulière : elle voulut 
donc qu’ils fufTent appellés l’un l’éco- 
nome j 8c l’autre la ménagère > parce 
qu’en effet ces noms expriment mieux 
leur qualité & qu’ils n’ont rien de 
choquant > d’ailleurs * c’eft manquer 
à fou propre intérêt , que d’avilir les 
perfonnes utiles qui nous font atta- 
chées & qui nous repréfentcnt. Gar- 
dons-nous bien d'humilier l’amour- 

w X ~ •• -4 . * 

propre de celui chez qui la confi- 
dération elf le mobile des aélions. 

Si l’on ne perdoit rien 3 fi l’on em- 
ployoit tout utilement , il n’y auroit 
jamais de misère abfoîue fur la terre. 

- • t 

Le grand fecret de l’Économie rurale 

♦ t * * • 

confifte à acheter peu & à vendre 
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beaucoup : perfonne ne le poflcde 
mieux que la bonne Fermière , tou- 
jours occupée à faire valoir les ob- 
jets du paysj elle a foin de n'em- 
ployer que ce qui fe fabrique & ré-* 
coite dans le canton 5 elle veut que 
tout fon monde foit proprement vêtu 
& parfaitement bien nourri , qu'on 
ne falfe aucune dépenfe ni confonv 
mation inutile. 

Jamais , par exemple, les primeur* 
en légumes & en fruits ne paroilfent 
fur la table de la bonne Fermière ni 
fur celle de fes gens ; il faut qu’ils 
aient atteint leur point de maturité 
avant qu’elle en permette l’em- 
ploi 5 ils font alors plus fains, 
plus agréables & plus nourrilfans : 
elle dédaigne tout moyen artificiel 
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de faire accélérer la floraifon & la 
fructification j on efl: payé médiocre- 
ment des frais que coûtent ces fruits 
précoces, parce qu’ils n’ont ni le colo- 
ris , ni leur grofleur , ni leur faveur ex- 
quife , & que l’opulence aveugle re- 
paît plus fon imagination qu’elle ne 
fatisfait fes fens en ufant de ces fruits. 

Il n’y a point de repas où l’on ne 
ferve tantôt des choux , des navets , 
des carottes , tantôt des pommes de 
terre , des légumes en graines 5 ces 
plantes font d’une nécefïité première 
dans fa maifon 5 les femis pratiqués 
à différentes époques lui ménagent 
cette reffourco toute l’année , & elle 
épargne par ce moyen fur la confom- 
mation des grains & de la viande f 
mais une chofe qui paroitra étorx- 
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liante , c’eft quelle ait rencontré des 
obftacles infinis à accoutumer Tes gens 
à Tufage du riz 5c des pommes de terre, 
dont ils font aujourd’hui leurs dé- 
lices , 8c qu’ils aiment maintenant à 
peu-près à l’égal des mets qui ont 
nourri leur enfance. 

Laboureur, Jardinier, Garçon d’é* 
Curie , Journalier, font aux ordres 
de l’Econome , 8c mangent avec lui, 
comme les filles de cuifme & de baffe- 
cour mangent avec la ménagère j ils 
font tous fervis de la même manière 
8c dans le même endroit , mais fépa- 
rément j jamais perfonne ne fe met à 
table que les chefs ne foient placés. 
Contens de vivre enfemble 8c des 
mêmes alimens, il ne leur refte aucun 
prétexte pour former la plus légère 


! 
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plainte. La bonne Fermière vient fou- 
vent les voir à table , s'aflurer de la 
qualité des mets qu'on leur donne, 
& dire quelque chofe de flatteur à 
celui dont l'ouvrage a été le mieux 
fait j afin d'entretenir l'émulation part 
mi eux, & que les reproches qu'ils 
méritent foient toujours indire&s j 
fouvent elle les régale de ce qu'elle 
peut Ce procurer dans la faifon , fanf 
qu'il en coûte infiniment, & les réu- 
nit à la même table, qu'elle ne manque 
pas de préfîder , chaque fois par exem- 
ple qu'il s'agit de célébrer un événe- 
ment heureux pour le Royaume 5 c'elï 
unmoyen peu coûteux d'intérefifer tout 
fon monde à la profpérité de la Na- 
tion. 

Ces repas pris en commun 
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tiennent l'occafion de s'entretenir de 
ce qui eft relatif au travail du jour 
& du lendemain ; on difcute l'ou- 
vrage que demandent le fol, la faifon 
Zc les refiources locales , d'ou il fuit 
que l’avis adrefie à l'un , fert à tous, 
que l’inftru&ion eft générale, & qu'on 
infpire l'amour de la paix & l'intelli- 
gence des travaux. Le ton de dou- 
ceur & de familiarité qu'on emploie , 
écarte toute efpèce de divifion entre 
eux j Sc les unit les uns aux autres 
par lüf*!iens de la bienveillance & de 
l'amitié 5 ainfi perfuadés qu'ils parti- 
cipent à l’autorité du Maître , tous 
les fubordonnés s'attachent à bien 
s'acquitter de l’ouvrage dont ils fons 
chargés , comme fi c'étoit le leur 
propre»; ils chériflent leur état, & 
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‘ J 

n’ont rien à defirer pour être parfaite- 
ment heureux. 

La bonne Fermière n’oublie rien 
pour faire rapporter à la terre , cette 
mère libérale , tout ce qu’elle eft en 
état de produire j mais quand il s’agit 

d’en vendre les réfultats , elle fait en 

[ 

forte que la manière de s’en défiËre de- 
vienne toujours utile au canton, en 
recommandant, par exemple, à l’É- 
conome , d'envoyer au marché dans 
les momens de détreffe , beaucoup 
plus de grains qu’à l’ordinaire , afin 
de faire baiffer les fpéculations des 
Fermiers. 

Elle recommande aufîi la même at- 
tention à la Ménagère fur les autres 

* . ' 

objets également de premier befoin , 
& dont le débit eil de fon r effort. 
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Mais lorfqu’il eft queftion de ces den- 
rées de luxe , pins propres à afTou- 
vir les fantailies de l’opulence , qu’à 
fatisfaire les vrais befoins du pauvre. 
Elle veut abfolument qu’on faififle 
les circonftances les plus favorables , 
où ces denrées ont le plus de valeur, 
afin d’en tirer le meilleur parti pof- 
fible. 

Avec quelle fatisfa&ion n’a-t-elle pas 
appris que la Société Royale d J Agri- 
culture avoit décerné une médaille d'or 

à M. Flobert , Curé & Promoteur de 

1 

Blerauncourt, dans le Soiflonnois^qui, 
le lendemain de l’orage du 13 Juil- 
let dernier , voyant que le prix de la 
mefure de bled étoit monté dans le 
marché de Blerauncourt, de 4ÜV. 10 f. 
à 10 liv. , ouvrit aulfi-tôtfes greniers. 
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& livrant Ton grain au taux primitif* 
rétablit ainfi le cours ordinaire de la 
Tente. Cet exemple d'un fi noble dé- 
fintérefiement , mérite d'autant plus 
la reconnoiffance publique , que les 
malheureufes circonftances qui l’ont 
fait naître fervent trop fouvent de pré- 
texte à une conduite oppofce , & 

donnent lieu à des calculs fondés fur 

« 

la misère publique 3 & qui déshono- 
rent l'humanité. 

Pour peu qu’une matière foit foup- 
çonnée d'avoir quelque défaut * elle 
défend exprelfément de mettre en 
ufage aucun de ces moyens employés 
ordinairement pour les mafquer * & 
favorifer leur débit au marché. Ja- 
mais , par exemple 3 il ne fort de fes 
greniers de criblurc*, ç’ert-à-dire * 

U Q 
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un mélange de pouffière , de débris 
d'infeéles , de grains rachitiques , dé- 
formés , ou étrangers au blé, parce 
que le malheureux , féduit par le vil 
prix de ces criblures , ne calcule pas 
qu'il n'en obtient que peu de farine, 
un mauvais pain , cher & mal fain } 
elles ne font pas perdues pour cela, 
on les emploie à la nourriture des 
animaux de baffe-cour. 

II eft affligeant fans doute que dans 
Ûn commerce d'où l'amour de l'hu- 
manité , ce fentiment fi pur & fi na- 
turel , devroit bannir toute infidélité, 
tout intérêt fordidc, on voie cepen- 
dant les fraudes fe multiplier à me- 
fure que les grains paflent en des 
mains différentes. Pour prévenir tous 
Us inconvéniens que U commerce 

fi 
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des grains peut occafionner, la bonne 

Fermière defîreroit qu’il fe fît au 

poids & à la mefure : ces deux moyens 

employés toujours concurremment , 

procurer oient beaucoup d’avantage 

pour Je public. Elle médite depuis 

long-temps fur cet objet, ainlî que 

fur les avantages qu’il y auroit de 

fubftituer au commerce du blé celui 

* 

des farines. Ses vues à cet égard font 
fages & profondes , elles méritent 
bien d’être connues 5 mais elle fe 
propofe auparavant de les foumettre 
au jugement de la Société Royale 
d’Agriculture , pour laquelle elle a 
un refpeét fans bornes. 

Les objets deftinés à être portés au 
marché , provenant de fa maifen, font 
particulièrement recherchés, 5c obtien* 


T 
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nent toujours une préférence marquée 
à la vente. Les grains font plus beaux , 
plus purs & plus nets y les volaille* 
plus fines > les fruits mieux choifîs , 
le lait Sc le beurre ont une qualité 
excellente y la laine 3 le chanvre & le 
lin plus de perfe&ion , par la raifon 
que ces différens réfultats font mieux 
foignés. Arrêtons-nous à décrire les 
procédés qui leur font acquérir cette 
fupériorité : la plupart feront l’objet 

9. , 

de cette fécondé partie 3 & nous ne 

4 

craindrons pas d’être diffus j l’exem- 
pie d’une Dame auflfi intelligente eft 
trop intérefîant y fous quelque point 
de vue qu’on la confidère & l’admire. 
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ARTICLE PREMIER. 

e 

Des Greniers . 

Ils font confiés aux foins de TEco^ 
nome, & ce n’eft pas la moindre 
partie de fon adminiftration î car les 
greniers conftruits, 'entretenus & fur- 
Veillés fuivant les bons principes , 
favorifent non-feulement la confer- 
vation des grains de toute efpèce, 
mais encore celle de leurs farines, 
qui fouvent fe détériorent autant par 
l’influence du local que par l'oubli 
des précautions. 

Que de grains de bonne qualité, 
entièrement perdus par la négligence 
punilTable des Régifleurs l L'ignc- 
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rance eft fouvent moins coupable 
que la pare fie & la cupidité : les pro- 
priétaires qui ne peuvent infpe&er 
par eux - mêmes les hommes qu’ils 
chargent de leurs greniers, devioient 
au moins , à ce défaut , les faire inf- 
peéfcer par quelques perfonnes de con- 
fiance. En fongeant que rien ne peut 
repréfenter le blé , & que dans un 
tems de difette , l’or n’a prefque au- 
cune valeur à côté de lui , on ne 
peut s’empêcher d’être révolté con- 
tre les négligences affreufes qui dans 
des circonfiances où l’on n’a que le 
néceflaire , expofant à des njialheurs 
fans nombre. 

Conjlrucîion des Greniers • 

r - ' 

1 » »• ' 

En confiruifant fon bâtiment , 1a 

Biij 
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bonne Fermière a fongé à la nature 
des objets qu’elle devoit dépofer fous 
le faîte de la maifon ; aufli fes gre- 

» • 1 * • 4 • • - • % 

niers réunifient-ils tous les avantages 

*» • ' * / 

qu’il efi: pofiible de defirer. Ils font 

fitués de manière à pouvoir y établir 
un courant d’air par toutes les direc- 
tions des vents. La charpente a été 
faite d’un bois coupé dans la bonne 
faifon 5 car on fait que trop verd ou 
trop vieux , il allèche 1ers infeétes $ ils 
font plafonnés, bien carrelés, les murs 
parfaitement recrépis & lifies j ils 

t . . 

font garnis de petites croifées fort 
étroites , à hauteur d’appui , revêtus 
d’un double chafiis, dont l’un exté- 
rieur en fil de fer , à maille afiez fer- 


/ . ■ 

rée , & l’autre intérieur en vitrage , 

qif’on ouvre & qu’on ferme alterna- 


r 
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tivcment, fuivantle tems &Ie genre 

d'opérations du grenier. Il y a aux deux 

* . /• • ; 

extrémités oppofées * une ouverture 

qui en prcduifant l'effet falutairc du 
venti!ateur,établitun degré fufKfantde 
froid de féchereffe dans le grenier. 

La Nature livre prefque toujours 
fes préfens en bon état; c'eft à nous 

1 

à mettre en ufage ce que l'expérience 
& l'obfervation ont dévoilé de plus 
efïcntielj pour en tirer le meilleur 
parti. Combien de fois n'efl-il pas 
arrivé que le grain de la meilleure qua- 
lité s'edinfenflblement détérioré après 
avoir codté en pure perte t du tems , 
des foins & des frais. 

Entretien des * Greniers, 

Si remplacement & l'excellente 
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conftru&ion des greniers influent Tuf 
la garde des pro.vijfions qu'on y met 
> *n referve 3 on ne peut difeonvenir 
que les foins apportés à leur entre- 
tien n'ajoutent encore aux effets des 
différens moyens employés. La bonne 
Fermière a établi pour cet objet le 
v plus grand ordre j car à fes yeux , 
rien n'efl fi intéreflant que la con- 
servation des grains : ce font les pau- 
vres habitans de la campagne qui 

fouffrent le plus de la mauvaife qua- 

* 1 

lité du pain qui en réfulte 3 & leur 
fanté eft de la plus grande importance 

dans un Etat > car c’eff à leurs tra- 

< 

vaux que nous devons notre fubftf- 
tance. 

Les greniers font tenus dans la plus 
grande propreté s on én nettoyé la» 
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*» 

murs & le plancher de tems en terrs 
avec un balai rude , afin d’enlever la 
poufïîère adhérente, ainfi que les pa- 
pillons , qui pour s’accoupler ont 
befoinde s’accrocher à un point fixe 5 
toutes ces ordures font jettées au 
feu fur le champ : la moindre ger- 
fure , la plus légère crevaffe > ca- 
pables de receler les infedes Sc de 
procurer une retraite sûre & com- 
mode à leur poftérité , font bouchés 
en fa préfence. 

Croire que ces eflaims d’infedes lï 
redoutables à caufe de leur petiteffe, 
de leur voracité , de leur prodi- 
gieufe multiplication , naiffent dans 
les grains par l’influence des tems, 
ou d’autres circonftanccs locales, 
c’eft une erreur dont elle ell parve- 


Digitized by Google 



34 Économie 
nue à faire fentir tout le ridicule aur 
habitans de fon canton , en leur per-* 
fuadant que les œufs de ces infe&es 
font dépofés au champ , à la grange 
& au grenier , par les papillons ou 
les mouches qui s’y rendent en foule * 
qu’il feut prévenir par conféquent leur 
invafion , parce qu’une fois introduits 
quelque part il eft difficile de les en 

, V . . • r . „ . . . .r » \ ■ î 

chaffer , malgré toutes les recettes 

• * » . „ » . . \ ' ' - 

propofées à cet effet 3 toujours effi- 
caces dans, les livres , mais toujours 

- ^ ^ ' ‘ ' \ s _ . . * . • « • 

infuffifantes & impraticables dans 
l’exécution. 

L’expérience, ce maître le plus 
puiffant de tous , ayant appris à la 
bonne Fermière , que le froid, le 
mouvement & l’aélion du feu , font 

f « 

les feuls moyens fur lefquels il faille 
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compter pour diminuer les ravages 
d'une race d'ennemis li importante à 
exterminer j puifque leurs défordres 
en nous ruinant , peuvent occafion- 
ner des maladies & des difettes > la 
bonne Fermière ne permet point 
qu'on invoque d'autres agens pour 
la confervation de fes grains. 

Si l'examen du grenier eft un point 
capital 3 celui des Tacs mérite égale- 
ment la plus fcrupuleufe attention: 
comme ils peuvent avoir renfermé 
l'année précédente des blés charan- 
çonnés , humides & mouchetés , la 
prudence exige qu'on ne s'en ferve 
qu’après les avoir bien feeou és, lavés 
& féchés au foleiî. La bonne Fer- 
mière veut encore que dans cette 
partie on imite le Vigneron, qui a 
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s grand foin de ne pas ferrer fon vin 
dans les tonneaux , qu’ils ne foient 
très - propres & exempts de toute 
odeur. 

Pour mettre le grain à l’abri des 
rats , des fouris qui le mangent, & 
des chats qui le gâtent, elle fait fer- 
vir ceux-ci à la deftru&ion des pre- 
miers } mais avant de leur per- 
mettre l’entrée du grenier, elle les 
tient plufieurs jours dans un endroit 
où elle les nourrit, &r où elle leur 
diftribue des cailles remplies à moitié 
de cendres. Une fois qu’ils y ont dé- 
pofé leur fécrétion plufieurs jours de 
(iiite , elle fait placer ces cailfes de dis- 
tance en diftance dans le grenier, & 
les chats continuent d’y aller. 

Opération 
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Opération des Greniers. 

. i * * 

Des qirune fois le grain efl: battu 
Varié & criblé, on le tranfporteAUi '• 
grenier., où on le répand en coucher 
d’un pied 8c demi d’épailfeur^. félon '• 
qu'il eft plus ou moins fec. Il-eft bien- [ 
tôt perdu fi on l’y oublie , fi on ne le . 

remue j 3c ne l’évente. 

» » 

C’eft fur-tout, lorfque. les blés pro- ■ 
viennent d’années humides, qu’il rc*>-. 
gne des chaleurs excefiives , ’&’qu-Qou 
•efi: menacé d’orage , qu’il faut redou-..,- 

l l ~ 

bler de foin 8c d’attention , en dé- h 
plaçant le grain , en le remuant à la 
pelle aux deux extrémités du tas,.& ; 
en le paflant au crible jufqu’à ce qu’il 
ait acquit la féchereffe 8c la fraîcheur 
défirées. Avec quelle rapidité ce pré- 

'9 * _ 

Ec. RUR. lomell. C 
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\ « 

fent de la Nature ne perd-il point de 

i 

fa première valeur par remplace- 
ment. $c fa mauvaife conftruâion des 
endroits où on le ferre , par fimper- 
•fe&mii des inftrumens dont on fe 
fett pour le nettoyer , le rafraîchir , 
le -monter, & le diftribuer dans le 
magafin. 

Mais fi toutes les années ne 
fournirent pas de grains fufceptibles 
de fe conferver aifément; il en eft 
auxquels les différens degrés de la ' 
végétation ont été fi avantageux , que 
de ce concours de circonftances heu- 
reufes , réfulte une univerfalité de 
bonne efpèce de blé, qui fait époque 
parmi les Cultivateurs. 

Le crible tarare eft finftrument le 
plus efientiel pour nettoyer le grain. 
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II l’écure, le dépouille des baies, des 
pierrailles , de la poulfière , des in- 
feéles, & généralement de toutes les 
femences étrangères dont le volume 

i \ 

eft inférieur à celui du blé. Jamais 
le grain ne fort du grenier pour être 
tranfporté foit au moulin , foit au 

marché , qu’il n’ait palfé au crible 

% * 

une 3e deux fois. 

Dès que les grains ont jeté leur feu, 
qu’ils font parfaitement nettoyés &r 
féchés, on les met dans des facs fer- 
més , ifolés, éloignés des murs, & 
affez écartés les uns des autres pour 
que l’air puiffc circuler autour } on les 
diftribue par rangée droite dans le gre- 
nier, en ne lailfant que la place né- 
celfaire pour palier , ce qui forme au- 
Unt de vuides par lefquels l’air agité 

Cÿ 
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circule oc rafraîchit le grain. Les facs 

aînfî ifolis doivent être confidérés 

* 

comme autant de petits greniers ren- 
fermés dans un grand. 

Cette méthode l'impie & facile de 
confervation , qui épargne tant de 
frais de main-d’œuvre & de follici-* 
tudes , n’eft pas feulement applicable 
aux grains & à leurs farines , elle 
convient encore aux femences légu- 
mineufss , telles que les pois , les fè- 
ves , les haricots & les lentilles. On 
a par ce moyen la facilité de vifitcr 
quand on veut les facs* de les comp- 
ter j de les examiner , de les dépla- 
cer , de les remuer , fans occahon- 
ner de déchets 8c de mélange. 

Pour détourner la bonne Fermière 
de cette méthode , fon Econome , 

• ' i ' 
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plus frappé de la dépenfe du mo- 
ment que des bénéfices à venir , lui 
avoit repréfenté en vain , que la pre- 
mière mife des Tacs 5c leur entretien 
donneroient lieu à beaucoup de frais ; 
mais elle eft bientôt venue à bout de 
lui démontrer que cette dépenfe 
une fois faite , feroit amplement 
compenfée par les avantages infinis 
qui en étoient la fuite j que pour ma- 
nœuvrer les grains , il étoit nécef- 
faire d'avoir des cribles , des balais , 
des pelles j qu’on ne calculoit jamais 
afifez les déchets 5c autres frais de 
main-d’œuvre, que la faifon, le lo- 
cal & la nature de l’objet rendoient 
indifpenfables j que d’ailleurs il falloît 
toujours un certain nombre de facs 

1 

pour porter les grains au marché ou 

Ciij 
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au moulin 5 qu'en les vuidant 3 les rem- 
pliffant 3 & les entaffant les uns fiir 
les autres j on les ul'oitplus vite qu’en 
les biffant debout & ifolés. Ces rai- 

j 

Tons que l’expérience juftifàe journel- 
lement 3 ont étendu la méthode au 
point qu’elle eft devenue générale 
dans le pays. 
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ARTICLE IL ' 

De la Boulangerie, 

C o m m e le pain eft la provilîoft 
la p'us effentielle du ménage, on ne 
fauroit trop prendre de foins pour 
préparer cet aliment principal à la vie, 
d'une manière avantageufe à la fante 
& à r 'économie. Prefque toujours it 
eft aigre , bis , gras & lourd , mal- 
gré la bonté des grains qu'on y em- 
ploie j ces defauts dépendent particu- 
lièrement de l’eau trop chaude , des 
levains anciens ,, d’une mauvaife fa- 
çon de pétrir , & d'une pâte excefli- 
vement levée. Or en employant de 
l’eau froide , tiède ou chaude , felS» 

• * w* 

U faifon, des levains nouveaux ea 

C i* 
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plus.grande quantité , un meilleur pê- 

' ... I 1 ’ . 1 

triffage , & une p&te moins pouffée.. 
Il eft pofùble d'obtenir du même 
grain un pain volumineux de bon 
goût , & d'une digeftion infiniment 
-plus avantageufe. 

'— Une fois ces vérités bien connues, 
-par la Ménagère , la bonne Fermière 
a voulu qu'elles le fuffent également 
- de tous les habitans de fôn canton 

' 6n invitant les ménages de venir 

» 1 9 ' 

‘tour-à-tour. faire leur pain chez elle. 

• Moj^ennant cette înftruétion pratique,. 

t r ^ 

donnée auprès du pétrin , elle a fubf- 
'titué en très-peu de tems une nourri- 
ture plus fubftantîelle , plus agréable,. 
-& moins coûteufe, à leur aliment or- 
'Oinaire. •- * 

' - ta première & la plus- elfentieiï'e 
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operation de la fabrication du pain 3 
.c'eft celle du Meunier ; le fuccès de 
tout le travail du Boulanger en dé- 
pend ; 8c il faut convenir qu'entre un 
bon & un mauvais moulage 3 il y a 
autant de différence qu'il s'en trouve 
d’un blé d'élite a un blé médiocre. 
Il cft donc important j quand on faic 
moudre le grain qu'on a récolté 3 de 
eonneitre les conditions pour en re- 
tirer la qualité 8c la quantité de fa- 
rine qu'il i enferme > c'dl le but 8c la 
fin des travaux de l'Agriculteur. 

Mouture des Grains • 

„ La bonne Fermière , oui fait que 
l'avoine récemment moiifonnée oc- 
cafionne des dévoiemens aux che- 
vaux > que les fruks pris à l'arbre 8e 

C v 


Digitized by Google 



46 ÉCONOMIE 
mangés auffi-tôt la cueillette donnent 
des coliques 8c des diarrhées » a mis 

* t 

les petits Cultivateurs de Ton canton» 
qu J un befoin prenant force fouvent 
de fe jeter fur les grains» 8c de les 
confommer auffi-tôt qu*ils font cou- 
pés » dans rheureufe habitude de les 
faire fécher au foleil avant de les en- 
voyer au moulin » fur-tout torfque 
Tannée a été froide 8c pluvieufe , & 
que ces grains font naturellement 
gras 8e humides , comme le feigîe. 

Moyennant cette précaution facile 
à être employée par- tout , on opère 
en un moment une partie des effets 

qui fe paffent à la grange 8c au gre- 

7 

nier » dans Tefpace de cinq à lix mois 3 
le grain jette fon feu 8c fe refTuie ; 
la fanté Sc Téconamie y trouvent 
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également leur compte 5 les grains- 
nouveaux , airdi féchcs , fe broient, 
mieux î ils n*engrappent pas les meules 
ni ne gr ai fient Tes bluteaux > la farine: 
qui en provient efi plus abondante ,, 
plus parfaite j enfin elle fe conferve* 
infiniment mieux, abforbe davantage 
d*eau au pêtriflage, & donne par con-* 
féquent une quantité plus confîdéra- 
ble de pain & de meilleure qualité. 

En réfléchifiant qu’à Ta faveur dey 
moyens les plus fîmpîes employés à 
rems , il feroit pofiîble de prévenir - 
les maux les plus formidables , &r 
même de les guérir , on a droit cTêtre- 
furpris que ces moyens ne foient pas 
afiez généralement connus. Quand? 
verrons- nous entre les mains des 
hommes infirmes , defiinés par ctsc: 

C vjsf 
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à vivre au milieu des Payfàns, iin 
manuel abrégé de toutes les petites 
pratiques falutaires dont la réuffite & 
l'efficacité font conftatés par Fexpé- 
rience & rol>fervation ? Un catéchif- 
me d'humanité feroit fans doute un 
livre bien précieux dans nos campa- 
gnes y > où l'ignorance , la routine &: 
les préjugés éternifent les uiages les 
plus contraires à la fauté & à l'éco- 
nomie. 

Avant d'envoyer le grain au mou- 
lin , la Ménagère le fait pefér , & elle 
agit de même quand les produits en 
reviennent $ mais elle s'affilie bien 
du moment où elle aura fon tour , 
lans quoi fon grain entaflTé avec celui 
qu'on y porte perpétuellement, pour- 
rait fe détériorer 8< même être chair*' 

* t 

. V J ■ 
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gé > car elle fait qa J il faut que chacun 
engraine à fon tour. 

Il eft aufli de fon intérêt de ne pas 
différer la mouture d’un blé qui me- 
nace ruine , parce que les frais de 
main-d’œuvre vont toujours en aug- 
mentant à mefure qu*on le garde $ 
le convertir en farine auflî-tôt qu’on 
le peut, c^eft arrêter l’a&ion de l’hu- 
midité 3 c’eft mettre un frein à la vo- 
racité des infedes^ qui en partageant 
notre fubfiftance , détériorent encore 
celle qu’ils nous laifTen: ; mais elle 
n’abandonne jamais le fon au profit 
de la fille -qu'elle charge de la mou- 
ture , dans la crainte que trop occu- 

» 

pée de fes intérêts 3 elle ne furveille 
pas affez cette opération 3 & que le 
Meunier reconnoilïant ne donne beau- 
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« 4 

coup de fon gras à la Servante > & 
peu de farine à la Maitrefle. Oter 
aux hommes l’occafion de la tenta- 
tion de mal faire a c’elt déjà les avoir 
rendus à moitié vertueux- • 

Quand la Ménagère prévoit qu’elle 
fera forcée d’envoyer au moulin du 
blé avant qu’il n’ait refît» ié au gre- 
nier a elle en garde de vieux pour le 
mêler enfemble y la mouture s’en fait 
plus aifément y mais ce mélange n’a 
lieu que pour le grain de la même 
nature y car elle fe garde bien d’en 
envoyer moudre à la fois plqfîeurs 
•cfpèces a parce que leur nature , leur 
configuration & leur volume étant 
différens, iis exigent chacun une mou- j 
ture particulière a quoiqu'elle ait i’im 
. tendon de réunir enfuite leurs farines- 
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Farine. 

La bonne Fermière s’en rapporte 
aveuglément fur cet objet comme fur 
une infinité d’autres , à la prudence 
de la Ménagère * qui a toujours de 
la farine en réfervé plus que le befoin 
afluel ne l'exige, 8c fe laifife rarement 
prendre au dépourvu , lorfqw’il s’agit 
de la provision la plus importante delà 
maifon , dont elle eit l’agent princi- 
pal. Elle choifit donc le moment le 
plus favorable pour faire moudre, 8c 
prend toutes fes mefures contre les 
inondations , le tevns calme 8c les ge- 
lées qui fufpendent le jeu des mou- 
lins à eau 8c à vent, 8c font élever 
prefque chaque année la farine à un 
prix qui n’a plus de proportion avec 
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celui du blé. Avec la précaution d'a- 
voir de la farine en réferve , elle n'a 
plus qu'à fecouer fon fac, le vuider 
dans le pétrin 8c à faire fon pain. 

Elle n’empîoic jamais la farine au 
retour du moulin ; car alors elle n’ab- 
forbe pas autant d’eau au pétri liage , 
la pâte a moins de corps 3 8c le pain 
n’eft pas affez favoureux î elle fait 
qu'en laiffant la firine refroidir & 

r 

repofer , il y a cinq à fix livres de 
pain à gagner par fie; ce qui prouve 
qu’attendre en ce cas , n’eil: pas tou- 
jours perdu. 

• *; #v,f 

C’ell une erreur de croire qu'il 
faille lai {fer féjourner un certain teins 
le fon dans la farine > fous le prétexte 
qu'il la conferve & la bonifie. La Me- 
nagèie , qui- a obfervé qu’il tendoit à 
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réchauffer , ne lelaifTe confondu que 
le tems nécefTaire pour qu'il s'en dé- 
tache aifémentj ce tems eft à peu- 
prés l'affaire de huit jours en été* & 
le double en hiver} mais pour bluter, 
elle tâche de choifir un tems fec , & 
fait entrer la farine qu'elle en retire 
dans la eompofition du pain bis. 

Le moyen le plus fimple , le plus 
commode & le plus natufel de con- 
ferver les farines à peu de frais juf- 
qu'au moment de leur emploi , con- 
fïfle à les mettre en facs ifolés comme 
les grains j ce moyen de confervation 
réunit autant d'avantagés que les autres 
pratiques entraînent d'inconvéniens $ 
ainfi divifée par petites maffes x la 
farine n'cft plus expofée à s'échauf- 
fât comme quand elle, eft amoncelée 
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r à l’air } elle Te fèche & devient moël- 
leufe en vieilliffant j eft d’un travail 
-plus facile , & produit davantage de 
.pain j plus d'inquiétude a avoir fur la 
provifion, plus de main-d’œuvre & 
de dcchet à éprouver : on én eft 
^quitte dans les tems chauds, humides 
& orageux pour déplacer les faes 5c 
des renverfer col fargueitte , ou bien 
-©n y enfoncera le manche d’une pelle 
jufqu’au fond , pour y former ce 
-qu’on nomme une cheminée qu’on 
renouvelle , en faifant à côté des 
•trous perpendiculaires depuis l’orifice 
=jufqu*au fond du fac , en le couvrant 
■même d’une toile très-légère, pour 
prévenir l’accès des infe&es. 

Les ouvrages publiés fur l’économie 
qu’il y auroit toujoufc de vendre font 
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grain pour acheter de la farine à la place, 

/ 

ont frappé la bonne Fermière. Quand 
on fait moudre j on ne s'attache point* 
a connoître d'une manière pofitivele 
produit en farine en fon , qu'on 
rend du grain , & quand on le poux^ 
roit, on n'en a pas toujours le moyen, 
puifque fouvent on eft livré à l'igno- 
rance & à la difc-rétion du Meûnier, 
qui exige & rend ce qu'il veut : le 
moulin d'ailleurs eft une fi grande ma- 
chine compofée de tant de pièces & 
tellement compliquées , qu'il eft im- 
pofiible à l’œil le plus pénétrant d'en 
fuivre les opérations. 

Suppofons que la Ménagère, pour ne 
pas perdre de vue fon grain , fe feroit 
accompagner par fa fille de boulan- 
gerie , qu'elle s'y rendroit enfuite 
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pour être préfente à la mouture 3 

„\ 

qu'elles fe diftribueroient l’une près 
de la trémie , l'autre à la huche ; le 
Meunier , malgré leur vigilance réu- 
nie , peut à fon gré 3 comme un 

v 

Joueur de gobelets 3 à la faveur d'une 
ficelle j d’un gefte 3 d’un mot conve- 
nu 3 efcamoter le blé en haut 3 en j 
fubftituant un grain de qualité infé- 
rieure 5 donner en bas plus de fon 
que de farine , 8c mettre par-là en 
défaut les regards de fes argus , fans 
qu’il foit trop poflible d'appercevoir 
la manœuvre 3 & d'en convaincre le 
prévaricateur. 

Ajoutons à ces inconvéniens celui 
des moulins mal montés 3 mal entre- 
tenus 3 dirigés fans intelligence 3 8c 
on ne pourra [guères (ÿ difpenfer de 
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fcntir la néceflité de s’approvifîonner 
plutôt en farine qu’en grain j car alors 
on ne feroit plus expofé à être trom- 
pé par la cupidité, la maladreffe & 
la négligence du Meunier, les pertes, 
les mauvaifes façons feroient tou- 
jours à la charge du Marchand , qui 
par cette raifon-Jà même auroit le 
pjus 

la farine dont la qualité ne répond pas 
toujours à celle du blé. 

Inutilement on a otjeété à la bonne 


grand intérêt de veiller de près-_ 


Fermière , que la farine fubflituée au 
blé dans le commerce , donneroit lieu 


à de nouveaux abus d’autant plus dan- 
gereux , qu’il feroit difficile de s’affu- 
rer des matières à vil prix qu’on, pour- 
roit mettre en ufage pour la falfifier 
& l’alonger ; elle n’a garde de fe îaii- 


i 
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fer féduire par un raifonnement auflî 
fpécieux î car elle fait que la farine 
pofsède des caractères frappans de 
bonté , de médiocrité & d'infériorité 
difficiles à méconnoître pour l’œil le 
moins exercé , & qu’il exifte égale- 
ment des pierres de touche qui dé- 
cèlent la préfence des mélanges. En- 
fin, elle eft intimement perfuadée que/ 
les conforamateurs de tous les ordres 
ont le plus grand intérêt au commerce 
v dès farines. 

Du Levain • . J 

On elf prefque par-tout dans la 
fauffe opinion que la nature de l’eau * 

N 

conflitue efTenticlIement la nature au 
pain dont elle fait partie. Quand cet 
aliment elt mauvais 3 on ne s’en prend 
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jamais à l’imperfeûion de la mou- 
ture ou à Tignorance dû Boulanger , 
& tout en gémiffant fur l’rmpofïibi- 
lité de s’en procurer d’autre dans le- 
lieu qu’on habite , on s’accoutume 
infenfiblement & une nourriture dé- 
feclueufe qu’on pourroit reétiher lî 
on n’étoit pas trompé fur fa véritable 
caufe. 

Toutes fortes d’eaux, pourvu qu’el- 
les foient potables , fervent indiffé- 
remment à la fabrication du pain dans 
la maifon de la bonne Fermière, j en 
été elle veut qu’on la prenne froide, 
tiède en hiver , & chaude dans les 
grandes gelées»- - ' 

La yeille de la cuiffon , la- Ména- 
gère prend le morceau de pâte mis 
de côté de la dernière fournée. Le- 



r . 
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foir elle le délaye dans le quart de 11 
farine deftinée à être employée en 
pain , avec de l'eau Froide ou chauf- 
fée îuivant la faifon 5 file forme du 
tout une pâte ferme , bien travaillée , 
qu'elle laide la nuit à une des extré- 
mités du pétrin , ou dans une cor- 
beille bien couverte. «& placée dans 
* 

un endroit chaud. 

Le lendemain elle' délaye fon le- 
vain de la même manière que b veille , 
& ayec.une pareille quantité de fa- 
rine .qy'elle • laiife fermenter pendant 
une heure <k demie ou deux heures 
au plus V en forte que la maflc forme 
le tiers de la pâte dedinéc à la 
fournée*' ' \ 

Comme le levain eft Tarne de la 
boulangerie 3 fi fon peut s'exprimer 

ainfî j 
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ainfî 3 la bonne Fermière veut qn’il 
foit toujours formé de la farine du 
grain le plus propre à la fermentation 
panaire 3 parce qu’ alors il a beaucoup 

plus de force : le pain de fes gens 

» » • . t . « • , 

étant compofé d'un mélange de par- 
ties égales d’orge 3 de froment &: de 
feigle 3 le premier de ces grains n’y 
entre jamais que fous ferme de le- 
vain 3 & leurs farines ne font mélan- 
gées qu’au moment du pêtrifîage. 

De la Pâte . 

De même que le Vigneron peut , 

quand il lui plaît , faire avec la même 

- — /* , 

efpèce de raifin a du vin doux 3 demi- 

^ . 9 * 

fermenté &: fermenté , déterminer ou 
fufpendre à l’aide d’une chaleur ^ d’un 
froid artificiel j ou bien encore d’une 

D 
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matière particulière , tout le travail 
de la cuve , raccommoder , moyen» 
nant quelques précautions , les vins 
trop verts ou trop lucres, corriger 
ceux qui menacent de tourner à l'ai*- , 
gre , de graiffer & de fe corrompre j 
de même aufli la Ménagère a la fa- 
culté de préparer les levains de diffé» 
rens degrés dé : force , d’échauffer ou 
de tempérer leur a&ivité, enfin d’a- 

A 

méliorer par les états variés qu’elle 
leur donne , le pain de farine de difc 
férentes qualités. - 

Pour pénétrer de cette vérité la 
Ménagère , & inftruire la fille 
chargée^fouvent de la fuppléer , la 
bonne Fermière a fait inferire en 
gros caraélère au-delfus du pétrin , 
ces maximes fondamentales d: k 
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boulangerie , grands levains nou- 
veaux dans prefque tous les tems , 
£■ pour la farine de prefque tous les ' 
grains ; levaihs plus avancés dans 
les grands froids , & pour les fa- 
rines fies blés tendres & humides i 
jamais levains vieux en petite quan- 
tité dans aucune faifon y & pour 
quelque efpèct de grains que ce 
puijfe être « 

On ne fauroit £tre trop*attentif à 
nettoyer le pétrin chaque fois qu'on 
s'en fort j la propreté ii cffentielle 
dans toutes les circonfhnces de fa 
vie, doit toujours être la première 
loi de ceux à qui la préparation du 
pain cil confiée. Le meilleur vin qu’on 
mettroit dans des futailles où il y au- 
toit eu du vinaigre gâté ne feroit pas. 

Dij 
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même du vinaigre j il fe corromproit 
immédiatement 5 il en eft de même 
du pétrin dont on négligeroit l'entre- 
tien : le levain & là pâte qui y fe- 
journeroient acquerroient bientôt une 
aigreur qui xendroit le pain défa- 
gréable. 

Elle fait une cavité dans la farine, 

• elle délaye le levain avec une partie 
de l'*au deftinée au pêtriffage j quand 
il eft bien délayé , elle ajoute le ref» 

« tant de l'eau qu'elle mêle bien exac- 
tement , de manière qu'il ne refte au- 
cuns grumeaux , que tout foit bien 
divifé & bien fondu î elle incorpore 
promptement dans la mafle l'autre 
partie de la farine jufqu'à ce qu'ellfe 
acquière la confiftance néceftaire par 
toutes les opérations du pêtriffage : 



elle fait alors plufieurs enfonce- 
mens dans la pâte pour y faire en- 
trer encore un peu d'eau , & prend 
par ce moyen beaucoup de fôuplefîe 
8c d’égalité : plus on fe donne de 
peine pour bien pétrir, plus on fe 
trouvera avoir de pain , & meilleur 
rl fera j on n'a rien de bon fans le tra- 
vail'. 

Lorfque la totalité de la pâte efl: 
retirée du pétrin , elle la divife 8c là 
tourne en pain rond" du poids de huit 
livres, .qu'elle met dans dès paniers- 
d*ofier recouverts intérieurement de; 
toile foupoudrée de petit fon , enve- 
loppés de couvertures , & placés près?, 
du four quand il fait froid, ou et»; 
été au grand air.. 



Économie 

Du Four . 





Le bois eft la partie la plus cou- 
teufe de la manutention du pain,, 
l’économie de chauffage , comme la 
perfe&ion de la cuiffon dépendent de 
la conftru&ion du four. La forme de 
celui de la bonne Fermière eft ovale, 

& l’expérience lui a prouvé que cette 

« 

forme étoit la plus avantageufe pour 
chauffer économiquement , raffem- 
' bler, conferver & communiquer de 
toute part à l’objet qui s’y trouve 

j ' « 

contenu la chaleur néceffaire. Sa 
grandeur eft réglée fur la confomma- 
tion du ménage > elle a fîx pieds de 
largeur 8c un pied un quart de hau-' 
teur : la bouche ou l’entrée eft affez. 
large poux laiifer paffer un pain de 
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douze livres 3 &: garnie d'une porte 
de fonte adaptée dans une feuillure 
bien jufte 3 & fermée en- dedans avee 
un loques. 

Pour ne rien perdre de la chaleur 
du four , la bonne Fermière .a fait 
• pratiquer # au-deffus une efpèce de 
chambre > qu’elle a fait égalifer & 
çareler 3 en élevant les murailles de 
fïx pieds de haut , 8c en prolongeant 
les ouras par le moyen de tuyaux de 
pocîe. A la faveur de cette précau- 
tion , elle s’eft procurée à peu de 
frais une étuve qui lui devient d’une 
utilité journalière pour y faire fé- 
cher fon grain quand il eft humide ou 
trop nouveau y & exécuter dans les 
grands froids les procédés de la bou- 
langerie* 
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Quoique toutes les matières conr- 
. buftibles puiffent également fervir au 
chauffage du four , elle évite d'y em- 
ployer des treillages ou autres bois 

♦ 

peints s à caufe du danger dont eft 
pour le pain la couleur qui les recou- 
vre y elle a fait auffi entencfre aux ha-> 

• 

bitans des campagnes qui l'envi- 
ronnent , que la paille & les feuilles 
mortes dévoient être également prof- 
crites 3 parce que c'étoit autant de 
perdu pour l'engrais des terres 3 Sc 
que d’ailleurs il en réfulroit une très- 
grande humidité, qui à mefure qu'el.V 
s'exhale , diminue la chaleur du foury 
if n’y a donc que le bois qu'il faille- 
deftiner à cet ufage 3 encore eft-il n - 
ceffaire de préférer celui - qui eft 
moins yert fans être trop vieux * & 
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de bien l’arranger pendant qu’il brûle, 
de manière que l’âtre , la voûte & 
la bouche fe trouvent également 
1 chauffés par-tout^ 

% 

Emploi du fort dans le Pain • 

Ce n’elt pas une économie de 

faire entrer le fon en nature dans I® 

pain , parce qu’il excite l’appétit plu- 
* , » 
tôt qu’il ne le fatisfait , & qu’il paffe 

<fn entier tel qu’on l’a pris fans être 
digéré > cependant il y a des circons- 
tances de cherté où il convient de 
faire fervir tout ce qui eft alimen- 
taire à la fubfiftance des hommes } &: 
la bonne Fermière a montré à 
vaffaux l’unique moyen qu’ils doi- 
vent employer pour extraire du fou 
le peu de farine qu’il renferme x à ht 
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faveur de l’eau fans le fecours du 
feu. 

On met . le foir la veille de la four- 
née j le fon à tremper dans l’eau 3 
qui pendant la nuit pénètre toute 
l’écorce , détache infenfiblement la 
matière farineufe : le lendemain ,ma- 
<tip on agite le fon 3 que l’on com- 
prime entre les mains pour achever 
,1a réparation de la farine 3 & ne laif- 
fer que le fquelète fibreux : on paife 
. l’eau ainfi .chargée à travers une toile 
forte ou up tamis de crin 3 & cette 
eau fert au pètrifiTage de la pâte 3 d’où 
il réfultp que ce pain eft d’un excel- 
lent goût : le fon c-ui a macéré dans 
• \ 

l’eau froide étant mêlé avec un autre 
fon gras 3 peut rcflervir à h nourri-- 
tare des belHayx* 
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. • c 

CuijJon dit pain, 

)Dès que le fout eft parfaitement 1 
bien nettoyé 3 & que la pâte a at-' 
teint le volume 8 t Tétât affiné de la > 
fürface qui caraélérhént fa perfec-* 
tion 3 on Tenfourne promptement en 
la renverfant des paniers fur la pelle 
foupoudrée de petit fon * afin que 
le deffous fe trouve dslfius , &• pla- 
çant les pains avec adreffé les uns à 
côté des autre fans fe toucher : lorf- 
qu ils font enfournés 5 elle ferme la 
porte du four & Touvre pour voir 
comment va la cuifïon. 

La Ménagère * que des événement, 
ont rendu attentive & circonfpeéte/ 
ne fe laiffe jamais furprendre par la 
pâte 5 elle fait quil vaut mieux que’ 
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le four attende 5 dans ce cas elle en- 
tretient à la fuperficie de la braife 
attirée à la bouche 3 une flamme lé- 
gère > au moyen d'un petit morceau 
de bois 3 conferve la chaleur du four 
& économifc la braife qui 3 éteinte a 

/ • .a 4 • k 

propos dans un étouffoir j fert aux 
bcfoins de la cuiiine. 

On reconnaît que le pain eft cuit 
lorfquen frappant deffus du bout 
du doigt il refonne avec force , qu'à 
la baifure la mie légèrement preffée , 
repouffe comme un reîfort - y & que 
le dedans eft parfemé de trous plus 
du moins grands , d’une forme iné- 
gale 3 ayant une légère odeur de le- 
vain. En ôtant les pains du four,, elle 
a foin de les ranger à côte les uns des 
autres , & de ne les renfermer qu'au 

préalable 
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préalable ils ne foient entièrement 
refroidis , autrement ils moifiroient 
bientôt» 


Du Paitu , 

Le pain chaud ayant des inconvéRiens* 
h Ménagère attend qu'il foit refroidi 

. i 

avant d'en permettre la cenfomma- 
tion , vu qii’étant radis * il n'incom- 
mode jamais > & nourrit davantage 5 
félon l'école de Saleme : De votre 
table il faut exclure le pain fartant 
du four & celui qui moifit.. 

Comme les pains d'un trop petit 
volume ne font pas de profit , à caufe 
de leur cxceffive évaporation au four, 
& des autres frais de main d'œuvre 
qu'ils exigent , qu’en outre ils fe fè- 
. Éc .KVK.TejnelL: E . 
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çhent aifément &r perdent de leur 
goût : la Ménagère ne fait que des 
pains ronds de huit livres 5 d’un poids 
plus confidérable , ils font embarraf- 
fans à manier , cuifent & fe reffuient 
mal au four. 

Inftruit que l’homme qui n’eft pas 
livré à des exercices violens doit 
éviter l’ufage d’une nourriture trop 
forte * fur-tout lorfqu’il peut joindre 
à fon pain des alimens plus ou moins 
fucculens & fans bornes : la bonne 
Fermière exige que la Ménagère faffe 
toujours entrer dans le pain de fa pro- 
pre confommation , un peu de farine 
de feigle , afin qu’il refte frais long- 
tems & ne perde prefque rien de l’a- 
grément qu’il a dans fa nouveauté , 
avantage précieux à la campagne, où 

*- e • 
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Ton ne cuit que deux fois la femainc 
au plus. > 

Le 1 pain de fon monde n’eft pas 
non plus de pur froment j il eft com- 
pofé de parties égales des trois grains 
les plus propres à la boulangerie > je 
veux dire , de blé., de feigle & d’or- 
ge. Les avantages de cette compofi- 
tion font également infinis pour les 
eftomacs vigoureux qui ont befoin 
d’être leftés j il feroit à fouhaiter 
qu’un pareil pain fût f aliment habi- 
tuel du peuple des villes & des cam- 

» 1 » i % 

pagnes, quil y eût toujours une 
grande différence entre fon prix & 
celui du pain blanc. Pourquoi ne cfé- 
chargeroit-on pas le premier de tous 
les frais de main-d’œuvre & de fa- 

Eij. 
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brication * pour les porter fur ce der- 
nier avec d'autant plus de juftice * 
qu'il exige plus de façon. Adminiftra- 
teurs * Economes , qui que vous 
foyiez , ne perdez jamais de vue que 

la plus forte dépenfe du pauvre 3c 

* 

la moindre du riche , c'eft le pain. 
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f s 

article III. 

> * . / 

De la Laiterie • • 

. . V, 

X; E lait , le beurre & le fromage 3 

font après le pain les objets les plus 
importans d'une Métairie : la bonne 
Fermière, qui faitqu'en ceci comme 
en une infinité d'autres chofes, c'eft 
la façon de le faire qui fait tout , s’eft 
procuré les renfeignemens relatifs aux 
manipulations généralement fuivies 
dans les canton^ du Royaume , où 
ces objets forment 3 à caufe de leur 
grande renommée , une branche de 
commerce confïdérable : elle les a 
communiqués à la Ménagère 5 & celle- 
ci eft maintenant fi familiarifée avec 

ces détails , qu’on peut regarder fa 

■ » ^ • • • 

E HJ 
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pratique comme un modèle à fume, 
Sc une preuve que dans les endroits 
mêmes où Ton attribue au vice des 
pâturages le mauvais beurre & le 
fromage défeétueux qu’on y prépare, 
on peut fans les changer en obtenir 
de meilleurs réfultats. 

Il ne fuffifoit pas de pénétrer Tes 
agens fecondaires de ces vérités im- 
portantes ; la bonne Fermière a cru 
qu’il étoit également de fon devoir 
de procurer aux habitans de fon can- 
ton les mêmes connpiiïances 5 & s’ils 
tirent maintenant de leur laitage & 
de leur beurre de bons profits & de 
grandes douceurs , c’eft particulière- 
ment à fes foins éclairés quils en ont 
l’obligation. ■ , .■ . 
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Emplacement de la Laiterie . 

Elle eft au Nord , mais difpofée de 
manière qu’elle eft aflfez fraîche ett 
été pour que la totalité de la crème 
ait le tems de s’élever au-deflus du 
lait avant qu’il foit caillé 3 & fuffi- 
famment chaude en hiver pour pro- 
duire un pareil effet dans le même 
efpace de tems. Les confervateurs. 
du lait a de la crème * du beurre & 
du fromage > étant la fraîcheur & In 
propreté y la bonne Fermière a fait, 
inferire ces deux mots fur la porte de 
la laiterie. 

Tout ce qui peut apporter la plus 
légère odeur &: la moindre chaleur à 
la laiterie } en eft éloigné : autour font 
conftruites des banquettes en maçon? 

E iv 
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nerie , recouvertes par des dal.çs de 
pierre bien jointes pour favorifer 
leur nettoiement. Elle eft un peu pro- 
fonde, voûtée & carrelée, avec un 
niveau de pente deftinée à l'écoule- 
ment des eaux î elle eft garnie de quel- 
ques foupiraux du côté. du Nord, 
pour établir un courant d'air frais ; 
on les ouvre & on les ferme avec 
des bouchons de paille à raifon du 
temsj on rafraîchit l'endroit en jet- 

j - * 

tant fur le carreau de l'eau à -plulteurs 
reprifes, & on l'échauffe pour pré- 
venir la gelée par un petit poêle , & 
non par des terrines de feu qui ex- 
poferoient à des dangers , de ma- 
nière que la température en foit aulfi 
égale qu'il eft: poffible dans toutes les 
faiiçns. La Ménagère ne permet point 
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à la fille fpécialement chargée du foin 
de la laiterie , d'y entrer qu'elle ne 
quitte fa chau (Titre ; il y a toujours 
auprès dé ’ la porte des fabots ou des 
fouliers à femelles de bois deftinés 
pour cet ufage. Dès qu'elle entend 
le tonnerre gronder dans le lointain , 
elle court à la laiterie pour en bou- 
cher les fbupiraux, &: répandre de 

i. 

l'eau fraîche fur le carreau. 

U jl enfiles de la Laiterie. 

La bonne Fermière a proferit de 
fi laiterie tous vaî/Teaux dé cuivre, 
parce qu'ils communiquent quelque 
chofe dé défagréabîe 8c de mal fain 

au hit qui y féjourne. 

* .* / „ 

Les ufenfles principaux font des 
terrines non vernifiées , larges & peu 

Ev 
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profondes } afin que le lait perde 
promptement la chaleur qu’il a au 
moment où on vient de le traire 8c 
que la crème fe rafiemble $ilis vîte 

i . 

à la furface : leur nombre eft toujours 
proportionné aux befoins du fervice 
journalier j elles contiennent à peu- 
près huit pintes de lait ^ &ne pofent 
jamais à -terre } elles font rangées en 
ordre par étage fur des banquettes 

», A - * 

de pierre 8z non de bois 3 dans la 
crainte qu’en fe pourri fiant à la lon- 
gue elles ne répandent dans la laite- 
rie une mauvaife odeur. 

» -j * * - . 

La laiterie eft encore pourvue de 
féaux pour recevoir le lait fortant du 
trayon de la vache , d’écuelles pour 
le puifer , de tamis de crin pour le 
paffer , de pots de terre cylindriques 

,.’*.**• 
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non verniffés , d’une barate & d’une 
ferene ou baril à beurre r ces deux 
derniers inftrumens font en bois 
blanc , &ona foin de les faire bouil- 
lir dans une eau (Fe v leiïlve avant de 
s’en fervir pour la première fois > 
dans la crainte qu’ils n’altèrent & ne 
noirciflent le beurre ? la batte elt feu- 
lement en chêne. 

" Pendant l’été tous ces’ ullenfiles 
paffent à l’eau bouillante de Ieflîve 
& enfuite à l’eau fraîche chaque fois 
qu’on s’en elt fervi , parce que le lait 
y adhérant deviendroit en s’aigriffanc 
un principe invifible de fermenta- 
tion. L’hiver on fe contenue de les 
écuret à l’eau\haude~& de les bien 
effuyer. On les met dans une efpêcc- 

E vj 
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d’antichambre * la laiterie eft conf- 

«• <. 

tamment fous la clef* 

Du Luit. 

Les bonnes vaches en donnent 

K */ 

communément depuis dix jufqn’à 
douze pintes par jour* plus il eftgras, 
plus il fournit dç beurre : le lait des 
vaches malades ^ en chaleur , ou qui 
ont nouvellement vellées , n’entre 
jamais dans la laiterie de la ho.nn£ 
Fermière* - . * 

Dès que le lait a été trait, avec at-» 

1 

tention , on le tranfporte à la laite- 
rie , on le vçife enfuite dans les ter* 
r;nes^ enje pafîant à travers un ta-,: 

'-Ÿ '** 

mis auquel on attache un linge pour 
en féparer les impuretés* Ces terrines 
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distribuées par étages fur des ban- 
quettes , demeurent en repos jufqu'à 
ce que la crème foit ralfemblée à la 
futface. • 

* i • , » .n , ^ 0 * S 

De la Crème. 

Il y a un moment à faifir pour en- 
lever là crème de.deffus le lait 5 fi on 
la lève trop tôt, on en perd beau- 
coup qui refte confondu, dans le lait j 
trop tard au contraire , elle s'altère 
& devient rance ; plus la crème 
eft nouvelle , meilleur çfi le beurre ; 
nuis aufii moins il efi fufceptible de 
fe ronferver : la bonne Fermière, a 
calculé qu'il falloir à pcu-près une 
trentaine de pintes de lait pour ob- 
tenir douze livres de crème. 

Pour écrémer le lait la fille de con- 
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fiance de la Ménagère procède ainfit 
elle lève doucement la terrine , & du 
bout du doigt elle ouvre la crème 
afin que le lait qui fe trouve deffous 
s’échappe par cette ouverture dans 
une cruche, &: que la crème refte 
feule dans des terrines : toutes les 
terrines remplies à la même heure 
font ainfi vuidées , & l’opération fe 
répète autant de fois que la .vache a 
été tirée. On raffemble toutes les 
crèmes dans des cruches. 

» •> 

*\ ' Du Beurre. 

• • * " / • ' • 

* Pour donner à fes enfans une idée 
de la manière dont on peut obtenir > 
du beurre fur le champ , même à ta- 

\ x fi 

ble , la bonne Fermière verfe du lait 
dans des bouteilles à moitié , qu’elle- 
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fecoue; peu de tems après il fe forme 
des grumeaux qui , jettes fur un ta- 
mis , lavés & raflembîés 3 offrent un 
excellent beurre. . 

1 

' Quatre â cinq jours après que les 
crèmes font relevées de deffus le lait , 
en en prépare le beurre f il eft vrai 
que quand il fait exceflivement chaud, 
& quon eft fur-tout menacé d'orage, 
il ne faut pas attendre, autrement les 
crèmes rendroient moins, de beurre , 
&r d’une qualité inférieure. La Ména- 
gère a même remarqué, qu’un moyen 
d'adoucir les crèmes qui auroient 
contracté un • goût fort , c’eft d’y 
ajouter au moment de faire le beurre, 
plus ou moins de lait du jour. 

Quand les crèmes font vei fées dans 
la baratte, ou dans la ferenne, fui- 
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vant la quantité de beurre à faire, 
une fille bat d’une manière toujours 
uniforme 8c modérée ; le mouvement 

t 

donné à cet infiniment fépare le lait 
de beurre , & donne à la crème une 
confîfiance plus ou moins folide : un 
mouvement inégal 8c accéléré rend 
le beurre gras 8c de mauvais goût. 

Dès qu’elle juge que la crème efï 
changée en beurre , ce qu’elle recon- 
noît lorfqu’il tombe par grains ou 

petites malles * elle verfe dans un 

\ 

tamis placé fur une cuvette , tout ce 
qui efi dans la baratte : le beurré refié 
à fcc j eîi jette dans une terrine d’eau 
fraîche , afin qu’il fe raffermiffe ; on 
le lave j on le rafraîchit , on répète 
cette manœuvre jufqu’a trois frtis , 
pour lut faire acquérir la confîfiance 
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defirée avant de le mettre en pe- 
lottes. 

Le beurre en cet état contient en- 
core du petit lait & du fromage , qui 
s’y trouvent interposés î la fille char- 
gée de ce travail divife les pelottes 
par tranche, pétrit le beurre avec les 
mains trempées Souvent dans l’eau 
fraîche , & jufqu’à ce que cette eau 
ceffe d’être laiteufe , ou on le ferre* 
avec des linges hume&és à travers les- 
quels toute l’eau s’échappe, & orf 
en forme des mafies delà figure qu’on 
veut leur donner. Douze livres de* 
crcme forment ordinairement trois 
livres au moins de beurre. 

Ce qui refte des laitages après que 
la crème Sc le beurre ont été tirés, 
p’eft point perdu , on en prépare 
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les jours maigres des foupes quel- 
quefois pour les gens , afin de di- 
verfifier leurs mets , ou bien on les 
donne avec du fon aux animaux 
de baffe-cour. Jamais la Ménagère ne 
garde le caillé pour le faire battre , 
' quoiqu’on en puiflfe retirer un peu de 
beurre, parce que ce beurre eft tour 
jours inférieur en qualité, & qu'il 
revient plus cher qu’il ne vaut. 

■ . Moyennant ces foins, la bonne Fer~ 

mière a dans toutes les faifons un 

/ 

beurre fin & délicat > pour empêcher 
'qu’il ne rancifife en vieillilïant , elle 
veut qu’il foit tenu dans un lieu frais , 
. fous l’eau renouvellée fouvent > mais 
pour prolonger la durée de celui 
qu’on prépare en provifion dans la 
faifon la plus favorable, il faut le 
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fa!«r auflfi-tôt qu'il eft fait , ou bien 
l'expofer au feu. 

Beurre fa lé. 

Peur faler le beurre , on obferve 
ordinairement deux faifons : l'une eft 
depuis le commencement du pyn- 
tems jufqu'au milieu de l'été, & l'au- 
tre comprend le mois de Septembre 
& d'Oétobre. Pour cela on fe fert du 
fel gris de préférence , féché au four 
& broyé. Le beurre étant étendu , 
on répand environ deux onces de fel 
pour chaque livre 5 on pétrit bien le 
tout jufqu'à ce qu'il Toit parfaitement 
incorporé j on met le beurre enfuite 
dans des pots bien propres, que l'on 
foule & qu'on remplit à deux pouces 
près du bord : huit jours après on 
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verfe une faumure pour remplir l’in- 
tervalle qui eft entre le pot & le 
beurre falé. 

* 

Beurre fondu . 

. ' J 

On doit aufti choifir la faifon pour 
le préparer; & c’eft ordinairement en 
Mai ou en Septembre : on le met 
dans un chauderon fur un feu modéré 
£: égal ; quand il commence à frémir , 
©n le remue avec l'écumoire pour em- 
pêcher qu’il ne monte * & on conti- 
nue à le faire bouillir modérément , 
jufqu’à ce que ^pute l’humidité foit 
évaporée ; il paroît une écume qu’on 
enlève à mefure qu’elle fe forme. 

La règle pour juger que le beurre 
eft parfaitement fondu , c’eft lorf- 
qu’il eft clair & tranfparent jufqu’^a 
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fond comme de l'huile , & qu'en en 
jettant quelques petites gouttes fur le 
feu il ne pétille point. Alors la Mé- 
nagère ôte le chauderon du feu , le 
laiffe repofer un moment, 3c le verfe 
par cuillerées dans des pots de grès 
bien lavés , bien féchés ; on l'y laille 
refroidir ; on le bouche bien enfuite > 
ce beurre auquel le feu a enlevé le 
principe qui concouroit à le faire 
rancir , fe garde comme le beurre 
falé 5 & fert aux fritures, aux pâtif- 
feries , 8c même aux falades. 

Il refie au fond du chauderon une 
forte de gratin ou plutôt de fromage r 
frit 5 dent les enfans font très-friands, 
8c qui de meme que l'écume enle- 
vée fucceflitement du beurre en ébul- 
lition > fert dans le ménage. 
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A R T I C L E I V. 

De \a Fromagerie. 

L A bonne Fermière , qui fait met- 
tre tout à profit , fait peu de froma- 
ge j mais en revanche 3 beaucoup de 
beurre, parce qu’elle a pour cette 
dernière denrée, un débouché facile , 
que d’ailleurs fa préparation exige 

moins de travail , de foin, d’avances j 
» 

& qu’on peut toutes les femaines 
réalifer fes fonds 5 tandis que pour le 

•4s i 

fromage , il faut nécefTairement at- 
tendre 5 aufii n’en fait-elle que pour 
1» confommation de fa maifon , en- 
core n’ell: ce que d’une meme qua- 
lité , vu qu’il en coilie autant de 
façon , de frais & de main-d'œuvre, 
que pour un fromage de médiocre 
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qualité. Quoiqu'elle foit dans une 
fïtuation afîez heureufe j pour avoir 
toujours des laitages abondans^ elle 
veut que fa Ménagère préfère le prin- 
tems à l'automne pour cet objet. 

Emplacement de la Fromagerie. 

C'eft une petite pièce fituée au- 
deflus de la laiterie &: avec laquelle 
elle a une communication ; la tempé- 
rature eft moins fraîche , elle eft éga- 
lement pourvue d’uftervGîes & entre- 
tenue dans une propreté fcrupuleufe : 
toute fille qui n'a point cette vertu 
effentielle doit être exclue d’une lai- 
terie comme d'une fromagerie > dont 
l'entrée eft également défendue à 
toute efpèce d'animaux. 

» 

Les différentes manipulations qu'exi- 



r 
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confident à faire cail- 


ler le lait , à féparer le petit lait , à 


faler & à affiner le fromage. 


De la Préfure . 

Elle a pour bafe le lait caillé qu on 
trouve dans l’eftomac d’un veau qui 
tcte : pour la conferver 3 on la pétrit 
avec du lait nouveau & du fel } 8c on 
la met dans la poche de l’eftomac. 

L’ufage de fe fervir dans des vues 
d’économie de préfure rance eft abu- 
fif, parce qu’ayant trop d’ activité* 
elle sèche les fromages & leur donne 
un mauvais goût. Il y a auffi un in- 
convénient de l’employer à trop forte 
dofe. 

, Du Caillé '• 


Autant le mouvement elt ri'cef- 
* faire 
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faire à la fabrication du beurre , au- 
tant il faut de repos au lait deftiné à 
faire le fromage : la bonne Fermière 
a remarqué que fi le lait a été battu 
ou échauffé en rapportant de la va- 
cherie à la fromagerie, on a une peine 

«■ 

infinie à le bien faire cailler ; au lieu 
d'une heure , il en faut quelquefois 
jufqu’à trois & quatre , alors il caille 
mal , & fouvent même point du 
tout.. 

En recommandant à la Ménagère 
de ne pas fuivre l’exemple de celles 
qui par épargne ont grand foin d'écrc- 
mer en partie le lait deftiné à la prépa- 
ration du fromage , la bonne Fermière 
ne veut pas non plus qu’on y ajoute 
la crème d’une nuit de quatre ou cinq 
terrines , dans la vue de donner aux 

F • 
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fromages un degré de délicateffe de 
plus , parce qu’elle a encore remar- 
qué que cette addition les rend un 
peu trop gras j & qu’elle ne convient 
que dans le cas où le lait feroit mé- 
diocre en qualité > car s’il eft vrai que 

«• 

plus le lait rend de crème , plus on 
obtient de beurre 3 ce lait fait auffi 
des fromages moins bons. 

Le meilleur lait fans être écrémé , 
le plus nouveau , & tel qu’il fort du 
pie de la vache , apporté tout chaud 
à la fromagerie, fixe toujours le choix 
de la Ménagère, Quand il eft palfé à 
travers un tamis , elle délaye la pré- 
fure dans une cuiilier à pot : c’eft 
environ une once fur quinze à vingt 
pintes de lait , plus ou moins , fuv- 
vant la faifon. Eile U mêle bien eccaç- 
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tcment : on laifle repofer le tout une 
eu deux heures 3 jufqu’à ce que le 
lait foit pris j on efl même obligé en 
hiver d’expofer le vafe dans un bain- 

marie j ou fur les cendres chaudes. 

• r » 

*> * 

Du Fromage, 

Le lait mis en préfure étant pris > 
on l’agite 5e on le laifle repofer une 
demi-heure j afin que le petit lait dif- 
perfé dans la mafle du caillé , fe raf- 
femble $ on fépare enfuite toute l’eau 
qui fumage 3 en inclinant doucement 
la cuvette j & on remue le fromage 
avec une cuillier de bois percée d£ 
trous. 

Ce caillé efl: mis par portions dans 
' des formes ou moules d’ofier 3 égale- 
ment percés de trous dans toute leur 

Fi / 

\ 
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furface. Pour favorifer le refluiement 
des fromages qu’on y laifle jufqu’à 
ce qu’ils foient parfaitement égoutés , 
& qu’ils fe détachent aifément de 
cette première forme > on les ren- 
verfe fans deflus deflous dans un au- 
tre moule 3 pour achever leur refluie- 
ment 5 après cela on les ôte pouE les 

t t 

foupoudrer de fel 5 enfuite on les met 
dans une cuvette les uns fur les au- 
tres en tas de trois ou quatre , avec 
un peu de fel entre chacun d’eux 5 le 
lendemain on les lève pour les placer 
de même 3 ayant foin de mettre le 
deflus deflous , 8 c cela alternative- 
ment pendant quatre jours. 

Lorfqu’on s’apperçoit que les fur- 
fàces n’abforbent plus de fel 3 on 
teffe d’en ajouter j après quoi la Mc- 
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nagère retire Iss fromages de la cu- 
vette , pour les mettre fe perfection* 
ner fur des efpèccs de claies ou rayons, 
faits comme une échelle *. Sc rangé? 
près des murs de la fromagerie $ on y 
met. de la paille de feigle mondée*, 
fur laquelle on arrange les fromages- 
de manière qu'ils ne fe touchent 
point. 

j - Ainh arrangés , on le? retourne 
tous les deux jours pendant environ 
d«ux mois* afin que la.paille qui étoit: 

inférieure la veille devienne fupé- 

\ * 

rieure le lendemain foit.féchée àt 
fon tour > alors cette opération n'efr 
plus répétée q^e tous les huit jours*, 
jufqu'à ce que le fromage ait pris la 
quantité de fel qui lui convient , e». 

A F n* - . 
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obfervant dé renon veller la paille & 
de laver -les claies, dans la crainte 

qu ils ne communiquent au fromage 
quelque mauvais goût. 

i 3 o.ur affiner les fromages ± la Mé~; 
nagère «les porte dans un lieu frais' &: 
humide, < ayant loin de les garantir des 1 
foiiris j -des chats , & fur-tout des J 
infeéles , qui alléchés par Todeur 
viennent r s’y*' repaître , dépofer leurs 
oeufs avant • qtfiils n’aient acquis leur 
fineffe^ï une fiais parvenus à leur d£ 
gré de per fe&ien , elle les enlève de 

deffus la claie, des fait porter dans ' 

• • 

l’endroit défit ri 4 à les conferver jfif- «• 
eues à- la confo tnmation. 
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A R T I C L E V. . 

De la CuJJîne. 

* t - t 

Là cüifïne tient à la boulangerie > 
fa fituation eft âffêz commode pour 
permettre de voir ceux qui vont 8c 
viennent de la cave 3 du grenier 8c de 
la baffe-cour ; .elle eft fpacieufe & 
communique à: trois petites cham- 
bres , dans l'une on y lave la vaifr’ 
Telle j î'autre eft deftinée au garde-% 
manger j la troiiîème à un office. 

* La première de ces trois pièces ac- ' 
céffoires à la cuifine * eft la moins 

■V* 'V 

grande , elle a, comme celle-ci*» 

t 

Tes uftenfiles , une- pompe avec- 
Ton égout bien cimenté ^ qui a affez 
de pente 3 une pierre à laver 3 une ou » 


•/ 
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♦ 

deux chaudières pour préparer les 
breuvages de la baffe-cour. 

Le garde-manger eft une petite 
piece fituée au Nord, dans laquelle 
on confetve les alimens cruds oit 
cuits , afin d'empêcher qu'ils ne s’aL 
tèrent par la chaleur de la cuifine: 
la viande crue eft toujours fufpendue* 
à un croc de fer, dont le contour eft 
une efpèce de lanterne garnie en can- 
nevas fort clair pour prévenir l'ac- 
cès- des mouches & autres infe&es. 
qui pourroient y dépofer- leurs œufL 
Il y a une armoire où l’on met à part • 
les verres fermés fous la clef : allez, 
ordinairement cette pièce relie fer- 
mée pendant le jour, 8c ouverte pen- 
dant la nuit. Nous parlerons bientôt, 
en détail de l'office» 
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L’extrême propreté qui règne dans 
tous ces endroits à la faveur de l’eau 
que des tuyaux y répandent à flots , 
empêche qu’ils ne contrarient jamais 
la plus légère odeur capable d’influer 
fur la qualité des alimens & fur leur 
confervation. 

La Ménagère a établi dans la cuî- 
fine une forte de police dont elle 
maintient l’exécution avec la plus 
grande févérité j elle n’en permet l’en- 
trée ni aux enfans ni aux domel- 
tiques : la fUIe qu’elle en a fpéciale- 
ment chargée ne fe retire jamais le 
foir que les chats n’en foient délogés , 
au moindre coup de flflet : on les y 
accoutume aifément ; mais on ne 
garde que ceux qui n’étranglent point 
les v.olailles. Elle a foin que le feu foie 
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bien couvert , qu'il ne fe çonfomme 
ni bois ni charbon inutilement î que la 
cheminée foit ramonée tous les mois , 
& fuffifamment garnie de cendres pouc 

confervcr plus long-tems la chaleur & 

. ^ 

cconomifer le combuftible. 

Il règne dans cette partie du mé- 
nage le plus grand ordre. La bonne 
Fermière ne fe borne pas à le recom- 
mander : fouvent elle vient quelque- 
fois juger par elle-même fi le bois 
qu'on brûle eft relatif aux befoins ; 
cai elle n’en refufe à perfonne 3 & 
veut que chacun foit bien chauffé , 
tandis que la maitreffe d’un château 
voifin tourmente fon monde pour un 
tifon 3 & lai/fe confommer en pure 
perte une quantité énorme de bois 
dans fa cuifine par les garçons qui 
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veillent fou vent pour faire des cendres 
à leur profit. 

^Près le repas toutes les deffertes 
des tables font réunies dans des fceaux 
avec les eaux de vaiiTelles dépofées 
dans la îelaverie, pour être diflribuées 
deux fois le jour aux cochons : le 
vacher eit charge de porter à boire & 
à manger aux chiens ,, les furveillans 

*v 4 %mm * <• 

de la baffe-cour , de les lier le matin 
& de les délier le foir : quant aux 
chats j ils ont aufli leur très-grande 
utilité j elle 11e permet pas non plus 
.qu’ils foient oubliés par ia fille de 
cuifïne, 

* • - 

UJîenfiUs de Cuifine. . „ . 

Us font peu nombreux : l’urtenfïle 
le plus . effentiel efl une table longue 
forte & permanente, beaucoup de 
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pots , de poêlons de terre de Cham- 
pagne , quelques cafferoles de cuivre 
bien étamées & de fer blanc , un 
moulin pareil à celui avec lequel on 
écrafe le' poivre *, un autre moulin , 
râpe , une marmite à vapeur , & les 
fourneaux économiques conÛruits par 
le Sr Drapé , Maître Chauderonnier , 
rue & xis-à vis la fontaine de Grenelle, 
à Paris. Il règne autour de la cuifine 
des planches en rayons , fur lefquelles 
©n place tout ce qui fert à la cuifine. 

Le danger des étamages des uften • 
files de cuifine dépend fur-tout du 
cuivre & du plomb qu on fe permet 
d'allier en trop grande proportion à 
Pétain , à ce métah auffi ami de 
l’ homme qu eû le fer. N’eft il pas affli- 
geant que des Réglemens autorifent 

ect 
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-ctt alliage , <k qu'on pouffe la fraude 
Sautant plus loin , que le plomb eft 
d'un prix ftx à fept fois moindre que 
l’étain , & qu'une loi prohibitive ne 
mette de frein à cette cupidité avi- 
de , qui occasionne tant d'accidens : 
le plomb eft auffi facile pour le moins 
à être attaqué &: diffous par la graiffe 
te les acides , que le cuivre à la fa* 

veur des combinaifons falines. 

« 

Ce n'eft pas la préparation des ali- 
mens dans les. vaiffeaux de cuivre qui 
•foit le plus à redouter, mais leur 
féjour à -froid 5 pendant ce féjour ils 

% j 

acquièrent des qualités -malfaisantes* 
combien de fois des pâtés envoyés en 
pots dans des terres communes , re- 
vêtus d'un vernis de plomb qui, fous 
. Éc. kvk. Tome IL G 
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forme de verre 3 eft fort tendre , & > 
d’une diffolution facile , n’ont- ils pas. 
caufé , & ne caufent-ils pas encore 
des coliques affreufes dans l’écono- 
mie aoimale , & biffent fubfiftantes 
des impreftions douloureufes toute la- 
vie ? La bonne Fermière n’a garde 
non plus de conferver dans ces vaif- 
feaux de beurre fondu , de graiffe , 
de fruits confits à l’huile ou au vi~ / 
naigre , parce qu’elle a obfervé qu’ils 
corrodoient & diffol voient ces ver- 
nis métalliques. 

Il feroit bien à fouhaiter que l’in- 

* 

„ ; / • 

duftrie excitée par des honneurs & 

des récômpenfes 3 parvînt à fubf- 
titüer par-tout à ces poteries com- 
munes verniffées d’un émàilde plomb 
qui eft un poifon plus aétiF que le 
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Verd-de-gris , celles de grès qui fe fa- 
briquent en Pieardieflta Bretagne, 8cc. 

d-pprovifionhemens de cuijîne . 

À la vue de cette multitude innom- 
brable de Traités de cuifine, & des 
éditions fucceffives qu’ils ont eu , on 
eft réellement effrayé de la variété, 
des mets que l’eftomac de l’homme 
a toujours engloutis j car on fait qu’il 
y a eu dans tous les tems des Lu- 
ï-ullus 3 à qui le ciel , la terre & la 
mer peuvent à peine fournir pour 
l’entretien & la dépenfe de leur ta^ 
ble. Celle de la bonne Fermière offre 
k tempérance & la frugalité du pre- 
mier âge : elle ufe avec modération 
des bienfaits de la Nature, & ne con- 

noît point l’art de les défigurer \ 

* /- • • 

G ij 
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grands frais: la {implicite , fécond-* 
mie & la fanté donc abfolument 
la bafe de fa cuifine j elle dédaigne 
en un mot tous ces poifons flatteurs, 
qui abrègent la vie. 

De quel ufage font en effet toutes ces 
recettes plus ou moins bifarres à épi- 
thètes faftueufes , dont la Nomencla- 
ture des titres pourroit former un 
gros volume : quand il faut pour les 
exécuter le tour de main que l’habi-' 
tude feule donne. Ne fait-on pas que le 
procédé le plus clairement expliqué 
eft impraticable d’après les livres? 
Une cuifine bourgeoife eft plus du 
goût de la bonne Fermière : elle ne 
veut ni ces jus ni ces coulis , ni ces 
confomméSj toujours échauffans, par-*' 
ce qu’ils font les réfultats de beaucoup 
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de viandes altérées à force de feu : 
jJe fimple bouillon y fupplée ; il fait la 
zbafe de tous les ragoûts infiniment 
,jnoins âcres par ce moyen , mais plus 
.délicats que fi on fe fervoit d'eau 
comme cela fe pratique , par une éco- 
nomie mai entendue. 

C'eft particulièrement dans les ap- 
provifionnemens de cuifine , que la 
Ménagère a fu faire diftinguer fes 

* v 4 

talens à la bonne Fermière : elle con- 

. - - / 

noît parfaitement le moment de fe 
procurer au meilleur compte pofïible 
& dans la plus excellente qualité, 
les denrées de premier befoin j les 
jdifférens moyens pour les mettre en 
œuvre Sc les conferver, lui font éga- 
lement familiers. Ne croyez pas , par 
^exemple, qu'elle attende qu'il n'y ait 

G iij 
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• ■ v, 

p!u> de pain pour fonger à cuire ; elle 
a prefque toujours une fournée en 
avance 3 parce que le pain tendre eft 
moins fain , & qu’on en confomme 
davantage : il en cft de même du bois 
& de la chandelle j l’inftant pour s'en 
tpprovifionner en fait moins brûler. 
e Si les gens de la bonne Fermière 
Tont nourris d’une autre efpèce de 
pain qu’elle , c’eft que ce pain con- 
vient mieux à leur conftitution , & 

* qu’ils le préfèrent au fien : ils ont de 
la viande ^ excepté les jours maigres-, 
par ce moyen ils ont plus de force , 
•travaillent mieux , font plutôt & plus 
•long-tems raflMés : fon intention eft 

* r 

qu’on économife fur tout , & qu’on 
ne léfîne fur rien ï il n’y a pas deux 
cuifînes ni deux cûiftniers dans & 
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-maifon 5 la même main apprête tout , 
& loin de compter les morceaux» 
elle vient quelquefois exciter à man- 
ger j fouvent elle ordonne qu’on lui 
ferve du même plat » afin qu’ils n’aient 
jamais lieu de faire un parallèle affli* 
géant de la table de la Maitreffc avec 
la leur. 

Les provisions utiles à tout mor 
ment font plus abondantes & d’ua 
meilleur choix dans fà cuifîne éco» 
nomique , que dans ces cuifines à fra*> 
.cas , où tout manque , où l’on efl: 
perpétuellement à l’emprunt, &r où 
enfin , pour avoir quelques plats de 
plus, on ne peut en avoir un de bon. 
Il y a toujours en quantité du beurre 
frais pour les ragoûts , du beurre 
fbndu & du fain-doux pour les frit- 

Giv 
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tures , du lard, de la graifle d'oie 
& des autres volailles , pour accom- . 
•moder les légumes, de bonne huilte 
pour les falades , &c. &c. • 

- Les œufs font par-tout d'une grande 
reffource 5 ils offrent une nourriture 
Commode & falutaire , foit en fan té, 
foit en maladie : la Ménagère, qui 
fait que les poules ne couvent plus 
en feptembre, a foin de choifîr cette 
époque pour Fa provision , & de ne 
mettre en réferve que les œufs qui 
font décidément clairs , Sc qui n'ont 
pas été fécondés j elle fait bien 
que pour les conferver frais long- 
temps, il furfiroit de les qnduiie d'un 
vernis gras ,. de les tenir fous l'eau 
froide ou dans l'eau bouillante deux 
-minutes > mais ces procédés. amufànsL 
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pour les habitams des villes , font ab- 
solument inutiles dans les campagnes j 
puifqu’elle peut dans toutes les fai- 
fons fe procurer des œufs frais j fon 
attention principale s’arrête fur la 
manière de les accommoder j elle a 
remarqué qu’il faut toujours les cuire 
modérément , & qu’étant trop dur- 
cis 3 ils forment un corps compa& y 
pefant & indigefte. 

Après avoir indiqué le beurre , le 

> • 

fromage 8c le pain* comme provifions 
eflentielles du ménage , parlons de 
l’eau } fans laquelle on ne peut prefque 
rien faire dans une cuifine. 

y -».**<•• „ * 

' • * 7 ■> 

De Veau conjîderèe comme fioijfon* 

« ‘ 

L’eau a un rapport fi direâ: avec 
la fanté 3 qu elle a fixé l’attention prin* 

: ' . Gy , 
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cipale de la bonne Fermière aufïï- 
toc Ton arrivée fur Tes terres : les ha* 
bitans étoient réduits à boire des 
eaux de puits, fans trop connoître 
les moyens d’en corriger la crudité 
ni la fadeur j elle les leur a indiqué 
d'abord j mais peu-à-peu elle eft ve- 
nue à bout de les déterminer à don- 
ner la préférence à l’eau d’une petite 
rivière qui couloit au^milieu d’eux 

• * t 

avec une forte de rapidité , & dont 
la qualité étoit infiniment plus pro- 
pre à la cuiffon de leurs légumes & 
aux leflSves. 

Moyennant quelques précautions , 

on peut rendre l’ufage de l’eau tou- 

* 

jours bienfaifantj de quelque nature 
que foient les vafes dans lefquels on 
la coiiferve y & quelque forme qu’en 
leur donne > il convient de ne pas les 
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fermer exa&ement , & de pratiquer 
toujours à leur partie fupérieure une 
ouverture : kl bonne Fermière a re- 
marqué que tout corps qui nage dans 
un fluide ne s’en dégage prompte- 
ment que quand . ce fluide commua 
nique librement avec l’air extérieur 
&: que les eaux dans l’été s’altèrent 
dès qu’elles font renfermées dans des 
bouteilles fermées. If eft facile de re- 
connoitre ■, fans avoir befoin d’ana- 
lyfer les eaux, leur bonne qualité aux 
Agnes fuivans. 

1 i°. D'être claire , limpide de n'a- 
voir aucuns corps , aucuns flocons 

qui en troublent la tranfparence. 

# • ' * * * * 
- 2°. D'être fans odeur &r fans cou- 
leur, d’avoir une faveur vive, fran- 
che te pénétrantes 
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3 0 . De bouillir aifément , fans fè 
houlkr ni dépofer de fédimens. 

4°. De faciliter la Guidon des lé- 
gumes, des herbes & des viandes, 
5°. De s'échauffer, de’fe refrai-* 
dir Se de gelet promptement. 1 
6 °. De. diifoudre le fa von & de 

# • « • * .ml 

laver parfaitement le linge. 

7 °. De ne point gâter les dents ni 
fatiguer (fedomac , & reflferrcr le. 
ventre, • - • , ’ . , _ r -. 

De dégager beaucoupde bulles, 
étant agitée vivement dans une bou- 
teille , ou expo-fée fous le récipient 
de la machine pneumatique. ,, . •./. - 
9°. ^'extraire aifément l'aromate, 
& le goût des végétaux , traités, à 

finftar des boidbns théiformes^ 

Des / ota k es. 

* v . ' > 

Ils confident à faire bouillir très- 
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doucement pendant cinq à fix keures 
-plus ou moins > fuivant la nature de 
Ja viande , dans une fuffifante quan- 
tité d’eau y du beuf , du veau , du 
mouton , en obfervant d’y ajouter 
le Tel aufli-tôt qu’elle eft écumée > de 
pe mettre les légumes que quand le 

potage eft à moitié fait, & de ne pas 
« 

trop employer de mie de pain pouic 

« 

mitonner la foype. 

On ne fauroit trop ridiculifer la 
méthode des grands cuifiniers , qui 
font cuire la viande à gros bouillons, 
remplace l'eau à mefure qu'elle éva- 
pore , ou qu’ils l'enlèvent pour pré^% 
parer leurs coulis 3 & n’obtiennent 
pour une très-grande quantité de 
viande , qu'un potage âcre &: mau- 
vais. Ce n’eft donc pas la quantité de 
tifndc employée qui fait le bon po- 
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tage , mais bien la manière de le con- 
duire. On eft tout étonné, après avoir 
mangé la foupe bourgeoife , de voir 

r * * ■ 

le petit morceau de viande qui Tort 
du pot , parce qu’il a bouilli à peine; 

’ - Le bouillon fert , comme on fait y 
de véhicule aux vermicels & aux (è- 
m ouïes : on prépare un autre potage 
en mettant dans un pot un morceau 
de carré de mouton & de petit lard y 
avec du Tel , un clou de gérofle & 
de l’eau j quand tout eft à moitié 
cuit , on pafte le bottillon , 8c on 
ajoute en fuite le riz qui creve dou-- 
cerneat fur un feu modéré ; on retire: 
ce riz qu’on mange en guife de po-1 
tage , & on expofe le mouton fur le 
gril pour le fervir avec une faufîe 

relevée. : * * - f 

• % 

' Indépendamment des -potages pré- 
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Wf • 

parés au laie ordinaire , au lait de 
beurre , avec le riz , le potiron „ les 
choux, on en fait encore aux herbes , 
aux racines & à la purée de légumes ; 
çuis dans cette circonftance , on ne 
Cuit point chez la bonne Fermière la 
pratique ufitée par-tout. t. * 

. D’une part on prend des carotes , 
des navets , du céleri, des oignons,* 
qu’on divife à la faveur d’une râpe 
4e fer blanc : on met la pulpe qui en 
provient dans l’eau fur le feu , après 
trois ou quatre bouillons , on la paffe 
à travers- un tamis j on a de l’autre 
les memes racines coupées en petits 
morceaux qu’on fait revenir dans le 
beurre , & qu*on jette dans le bouil- 
lon , cù on les fait cuire : il cft pof- 
fîble d’ajouter à çp bouillon pour lui 
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donner plus de confîftance 3 une cui- 
leree de farine de fèves , de pois , de 
lentilles 3 d'haricots 3 ou bien encore 
d’y faire du riz au maigre. Enfin les 
racines confacrées aux potages 3 doi- 
vent toujours être préalablement râ- 
pées y il en faut moins pour avoir 
plus de fubfiftance & de goût : une 
racine qui fej ourne dans le pot tout 
le tems que dure la préparation du 
bouillon 3 ne fournit à la décodion 
qu’un foible extrait. - . ' • •' 

tt * • • • • . * - 

Des viandes bouillies ou rôties • 

? C etoit la nourriture ordinaire des 
habitans de la terre : il exifte encore 
maintenant beaucoup rie péupIaÜes 
qui ne connoifîent pas d’autres pré- 
paradons j- en général plus les Viandes 
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font faites , plus elles exigent de 
.cuifîbn/ 

On ne fait prefque point de potage 
au gras chez la bonne Fermière, qu'il 
n'y entre une volaille qui ne peut fer- 
vir qu'à cet objet , à caufe de fon 
âge : au fortir du pot, on a foin d'y 
foupoudrer du gros .fel , & de 1* 
fervir avec un peu de bouillon > c'eft 
fans contredit ce qu'on peut mangef , 
d,e plus fain en viande bouillie. Enfin, 
c'eft la poule au pot que la bonne 
Fermière, plus fortunée qu'Henri IV, 
a procurée à fes vaflaux. 

L'ufage de griller les viandes eft le 
plus fimple & le plus ancien } aufli 
les côteletes font-elles encore au* 
jjaurd'hui un mets fur toutes les ta- 
bles 5 celles qui ont befoin d'une 



1 16 É C O N 'O M 1 I 
:plus grande cuiffon 3 comme les cô- 
telettes de cochon , exigent d'être ex- 
:pofées à un petit feu pour cuire len- 
tement : c’eft le contraire pour les 
côtelettes de mouton. En enveloppant 
les côtelettes de veau d’une barde dé 

fard y de fines herbes & d’un papier 

» 

4iuilé 3 on empêche Févaporation de * 
leurs fucs 3 de fe delfécher & de 
, brûler à leur furface. 
i. Les viandes rôties exigent à peu- 
près les mêmes précautions ; mais il 
faut toujours les furveiller } leur 
adminiftrer un feu clair relatif au 
Volume de la pièce , & calculer la 
cuifion fur le moment de fervir : le 
ligne d’après lequel il eft facile de 
juger que le rôti eft à fon vrai point , 
.e'eft dotfqu'il s’en échappe une va- 
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. peur très-vifible , alors il faut l’ éloi- 
gner du feu, fans quoi il perd de fes 
avantages. 

Des Ragoûts. * 

» “ ' 

* 

Les formes en ont été variées à 
l’infini 5 plus occupé à Amplifier les 
mets qu’à les multiplier , la bonne 
Jcrmière n’en a adopté qu’un petit 
•nombre ehoifi entre ceux qui font les 
•plus faciles à préparer , afin de ré- 
pandre fur fa table uu peu de di- 
verfité. \ 

. Les iffues d’agneau , les pieds de 
veau & de mouton les lapraux , le 
veau , peuvent être accommodés en 
fricaffées de poulets s en obfervant 
que la liaifon foit toujours afifaifon- 
fiée d’eftragon haché menu , au lieu 
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de perfîl & d'un peu de verjus. Aux 
fricaflees fuccède le bœuf à la piode 
& tout ce qu'on a coutume de cuire 
dans un vafe clos 3 comme volailles , 
foie de veau 3 &c. il fuffit d'ajouter 
un pied de veau blanchi auparavant, 
un verre de bouillon , du perfîl 3 des 
oignons , des carotes & du lard , de 
tenir le vaifîfeau fur les cendres chau-i 
des , & de le bien fermer : il n'y a 
rien à craindre de l’ufage des viandes 

cuites ainfî étouffées 3 c’eft fouvent 

/ 

l’unique moyen de les rendre plus 
tendres 3 plus délicates 3 & par con- 
féquent d'une ‘digeftion plus facile. 

• Ces mets défignés colle&ivement 
fous le nom de roux 3 font bannis de 
la cuifîne de la bonne Fermière , 
comme ils devroient l'être à jamais 
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des cuifiries bourgeoifes , puifque le 
beurre le plus frais fe décompofant 
par l’aétion du feu , perd fa douceur 
pour contrarier une âcreté défagréa- 
ble : abandonnons les roux aux Au- 
bergiftes , dont l'intérêt eft de donner 
un haut goût à leurs fricaffées , pour 
mafquer l'infériorité des viandes qu'ils 
y employent , & en même tems leur 
épargne dans les affaifonnemens. 

: >Nous ne parlons pas ici des hachis, 
dont l'ufage eft prefque inconnu chez 
la bonne Fermière , par la raifort que 
la -confommation journalière de la > 
viande eft toujours réglée, fur les 
vrais be foins.,' & que pour rendre 
ce genre de ragoût paffable, il eft 
iîéceffaire de faire un roux, que nous 
phéfitons point de regarder, avec la 
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bonne Fermière 3 comme très-préju- ' 
diciable à la fanté. . 

Des légumes, 

4 *• |\ , 

- Sous ce nom générique on com- 
prend dans l'économie domeftique * 
lés herbes , les graines & les racines 
de certaines plantes potagères , dont : 
la bonne Fermière s’eft procuré les; 
meilleures efpèces, & qu'elle cul— 
tive en grand pour la nourriture des 
hommes & des beftiaux: nous avons' 
déjà dit qu'il n'y avoit point de repas . 
dans fa maifon qui n'eût fon plat de. 
légume de fondation. 

' Les pommes de terre * les carotes,’ 
les navets , les falfifix , ont plus de 1 

goût étant cuits dans la marmite à 

* 

, vapeur 5 on peut les manger répare* 
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ment oïl réunis* accommodées ènfem- 
ble , ces racines fe prêtent de leurs ! 
qualités réciproques : toutes chaudes 
dans une cafferole fur un feu doux/' 
avec du beurre ftais, des fines her- ' 
bes, , des échalotes 8c un peit de 
crème 3 on retourne le tout 8c 9 on 
les fert aiafi. " - 

Les afperges , les artichaux , les 
choux-fleurs > les choux ordinaires , 
les concombres 3 8c c. font également 
très-bons cuits dans la marmite à va- v 
peur j ils ne retiennent pas l'eau , ne 
perdent rti leur couleur , ni leur fer- 
meté 3 ni leur goût > comme quand 

/ 

on les traite à grande eau j ils n'af- - 
foibliffent & n'allongent pas la fauce. 

Pour conferver aux épinards 3 aux 
chicorées , & leur couleur & leur • 
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goût , il faut les jetter dans l’caü 
bouillante & aufli-tôt dans l’eau fraî- 
che ^ les mettre après égouter, les 
exprimer fans les hacher ; ces herbes 
alors confervent . encore quelques 
fucs, ne font plus réduites à l’état 

de fquelète fibreux , & potfèdent des 
* 

propriétés nutritives qu’elles ne doi- 
vent pas comme dans l’ancienne ma- 
nière de les accommoder , aux ieuls 
ingrédiens employés pour en faire 
ce qu’on nomme plus correctement 
des entremets. 

Les pois y les fèves , les haricots., 
font d’une grande refiource dans leur 
nouveauté, avec un peu de lard ou de 
petit falé : parvenus à leur parfaite 
maturité, ainfi que les lentilles, ex- 
pofés cnfuite au foleil, après les, 

avoir 
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avoir récolté & renfermé dans des 
facs ifolés à l'abri des infeétes , ils 
n'ont pas moins leur utilité pendant 
Thiver : il y a toujours dans le gre-» 
nier un endroit deftiné à placer les 1 
légumes. 

On peut cuire ces graines dans leur 

- •• ^ , * 

état de déification comme dans leur 

primeur ; mais la ciiiffon en devient* 
plus difficile , à mefure qu'elles s’é- 
loignent de l'époque où on les a re- 
cueillies : pour la favorifer , on les 
trempe préalablement dans l'eau 5 

mais fouvent ce fluide , malgré la 

» \ ' 

macération préalable , ne peut , à 

caufe de fa crudité, opérer la cuif- 

% • 

fon • convenablement : il en coûte 
d’ailleurs un tems infini pour en ob- 
tenir de la purée. Pour parer à ces 
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inconvértiens , la bonne Fermière a, 

■j 

mis en pratique le moyen fuivant , 
qu’elle a trouvé dans les Mémoires 
de la Société Royale d’ Agriculture , : 
qu’elle lit toujours avec fruit. 

Elle fait porter ces graines dans 
l’étuve économique pratiquée au- 
delfus de fon four, qu’elle laiffe pen- 
dant deux jours : quand elles font, 
refroidies, elle les fait moudre par 
le moyen d’un petit moulin à bras , 
& elle en fépare l’écorce ou le fon 
au moyen d’un tamis , d’où réfuite, 
une farine > c’eft ayec une cuillerée ou 
deux de cette farine délayée dans, 
l’eau, & cuite , qu’on -.obtient eu 
moins d’un quart d’heure, une puréo 
très-bonne. 

) 

r On peut , moyennant cette farine , 
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donner en un moment aux potages 
gras & maigres plus de confiftance , 
-$e les rendre plus fubftantiels : quoi- 
que la purée dont il s J agit foit à la vé- 
rké un peu moins délicatë que celle 
-préparée -à 1 J ordinaire , on devroit 

^ i * 

%dopter cette méthode , qui épargne 
du tems , de l'embarras & des frais 
de combuftible a .particulièrement 
pour les grandes mêlons > elle eâ 
•préférable à celle de manger les lé* 
gumes anciens avec toute leur écorce. 

*• » * • " - # -s 

Du Poiflbn, 

->. Rien n’eft plus difficile à conferver 
que le poifïbn j un moment fuffit en 
été pour le gâter t on peut reculer Iç 
terme de fon altératiqn en le faifant 
cuire â demi fur le gril , ou tout-i- 

H * 
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fait 5 mais alors la peau * en fe flé- 
chant* adhère à la chair* & elle eft 

» 

moins délicate : pour prévenir cet 
inconvénient *. il faut préférer d’en- 
velopper le poiflon d’une feuille de 
papier huilé * jufqu’au moment où on 
veut l’apprêter pour le fervir fur U 
tabler. ; v * ... ' v •• • S 

- La polition de la bonne Fermière 
lie lui permet pas de recevoir aflez 
promptement le poilfon de mer pour 
le manger frais, en forte qu’elle a pres- 
que renoncé à fon ufage , parce que 
d’ailleurs elle a un étang qui y fup- 
plée; cependant elle a indiqué £ la 
Ménagère un moyen pour enlever au 
poiflon douteux l’odeur forte & pi- 
quante qu’il a pu contra&er j il con- 
fifte à le mettre dans une cafleroie 
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avec cle l’eau 8c du Tel fur le feu - * 
jufqu’à ce que l’eau approche de Pc- 
BulHtion ÿ alors on là reiette * on la, 
femplace par de nouvelle , & enfuitc 

par une* eau extrêmement fraîche * 

• % 

y * - : ; v 

avant de le cuire" comme a 1 ordi- 
naire. 


r 


Pouf “dèlTalèr la morue 3 les Ha- 
rengs , le faumon , on Tes met dans' 
de Peau froide ou tiède 3 lî on eft’ 
prene j mais jamais 1a morue * dont 

/ ' f - f . t . O *7 r * 4 V, -S ' - - • v * 

elle fait une grande confommation,. 
rif pafoît fur là table de fés gens 8c 
fiîr la fienne , fans être afTociée avec ' 

• I ' V • • ■» ' ' ' 

dès pommes de terre y 8c voici de 


manière. 


Quand la morue eft pafTablemens 

!■ 4 « ’ f ni 

dè Halée 3 on là met cuire dansi F» 

» ■ ■ “ t * - 1 r 

marmite à vapeur * elfe devient alors 

Milf 
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fiçrme &r très-blanche : op a^enfÿj^ 
des pommes de terre cuites .& éplu- 
chées , des échalotes, du 

- '* ^ » ■* ‘ jV C “ ^ * 

la crème # du fd, pour alfiufann&i:. 
les pommes de terre , & fur la fin 
des fines herbes & un peu Àc muf-.. 

• „ ■)* - • wR • ' ' ■ 

cade. ■ v.. 


La Cuifinière de Ja borçne Eer- 
mière eft également fort , jnftruitjç.. 

. * ’• • fÎJ r *4^ C f C v " * 

dans la manière défaite de^.tnfte- 
lotes , dont la bonté pourront jç-^ifr- 
putet à celles de la Râpée &,du Gros- 

* ' . .‘.."H .»■ -.J-> f II..,’ j - U lits! 31 ‘-V 

Caillou: fa recette mérite d’étecfcxai*. 

t ( ,r / A M ' r > M'ii 1 ’ 1* I J-'- 

portée ici A .comme le: çour^b^iJIon.. 
économique qu'elle a [m^igipé. ppur , 
relever la fadeur ordinaire du ppilTpn 
cuit au bley. - 


• • . ■ • ■ • 1 . • «. .. . 

Elle fait fondre du beurre avec un 

. .1 ' - ' 1 -iJ 

peu de farine * du & du poivre , 

t. j, . < * , 1 •* • «* 


/ 
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des oignons, un peu d’ril * un bout 
quet de perfîj , dans lequel on en- 
ferme deux clous de gérofle & du 
vin i elle fait bouillir promptement 
fe;tout pendanraae demi-heure, elle 
ajoute enfuite le poiffon divifé par 
tronçons , d’abord la tête de carpe , 
fes œufs , s'il y en a , puis l’anguille, 
en fuppofant qu'on en mette : quand 
hPfnatelete eft prête à fervir, elle y 
ajoute quelques -pommes de terre - 
cuites & épluchées , des falfîfix éga- 
lement cuits , un morceau de beurre 
pétri avec un peu de farine. 

? Pour cuire le poiffon au -court- 
bouillon , elle met dans line poifîon- 
nière la quantité d’eau néceflaire avec 
beaucoup de fel 8c de poivre, des caro- 
tes divifées , des oignons , des écha^_ 
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lotes , de l’ail, du thym , du laurier z 
quand le tout a bouilli , elle ajoute un 
morceau dé beurre frais x un demi- 
verre de vinaigre elle paffe.'le 
tout, & i’eft dans cette efpcce;de 
faumure que cuit le poiftbn : elle peut 
fervir plulîeurs fois , en ayant la? pré- 
caution d'y ajouter chaque fois quel- 
ques-uns des ingrédiens nommés. * t 
A l'cgard dé fritures , il eft à re- 
marquer quil ny a que le paillon, 
dont la chair eft tendre , qui en foie» 
fufceptible > il faut toujours cuire ou 
griller celui qui eft, ferme & gras : le,: 
fain-doux fert à la friture des jours 
gras , & le beurre fondu à celle des 
jours maigres y mais, pour empêcher : 
la couleur noire & l’état rance de' 

* t 

lune & l'autre friture , la. Cniftr 


Digitized by Google 



R U R A L E. ' ‘I4 * 

nière a grand foin d’y ajouter chaque 
fois qu’elle s’en fert, du nouveau 
fainrdoux ou du beurre fondu* s 

Des falaifo ns . 

4 ’* . *.> * * 

• < « • i • t 

j Le faloir eft encore un uftçnfîTe 
cflentiel au ménage > il doit être ôt 
-bois de chêne, 8c tenu dans une ex- 
trême propreté. La bonne ménagère 
en a deux , un pour le porc 8c l’autre 
•pour le bœuf. * • ; 

La quantité .de' viande qu’il faut 
faler pour la marfon dépend de la 
faifon , la ménagère connoît parfai- 
tement quel eft le fnôment le plus 
favorable pour y pourvoir; on tue 
les cochons à la St.-Martin 8c vers 
les Rois ; à ces époques elle a ordre 
de régaler les gens de -la ferme. -Le 
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•boudin , les' fiücifles , les petits 
pâtés , remplilfcnt Ton Gbjet : elle 
s’occupe enfuite des falaifons 5 elle 
fait que le porc n’abforbe jamais 
plus de Tel qu’il n'en faut , c’eft deux 
dfvres environ, fur vingt-cinq livres 
de viande, il eft bon de le fécher* 
-db l’égruger , & de ne jamais î*aG- 
focier avec des épices & des aro* 
mîtes , araû qu’on l’a recommandé 
fort mal - à - propos , parce qu’ils 
auiifent aux falaifons. 

. y pès que le porc eft refroidi & 
•découpé,, elle;, garnit le fond du fal- 
loir d’une bonne couche de (êl , elle 
étend chaque morceau , aprçs l’avoir 
bien frotté tquwautour de fel , çllp 
/ait un premier lit des plus gros mox- 
iceaux, fur T lequel elle jette e$caÿç 
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du Tel , puis un fécond 8c ainfi de 
fuite. Les autres pièces les moins ea, 
cjhâxr , comme oreilles , tètes & 
pieds , occupent le de (Tus : le tour 
étant diftribué & arrangé , on re- 
couvré la partie fupétieure d'un lis- 
copieux de fel , on ferme le faloir 
exa&ement de manière à empêcher 
l'accès de l’air extérieur pendant 
fix femânes environ. .* * . 

:* C*eft de cette manière qu'on peut 
faler le boeuf, avec Cette différence, 
cependant , qu'il faut davantage de> 
fel , & que pour le lui faire prendre 
plus, aifément , il convient de le laif- 
ic r mortifier & féjourner moins dft 
tems au faloir autremen: la chair 
devient coriaffe & défagréable à 
manger î elle rapporte auffi moi njj 
bien le goût de fumée. 



r 
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“ On fale encore- la chair cToye* * 
comme celle de cochon & de bœuf > 
mais on les dépouille de leur graille* 
les vieilles oyes font préférées. 

* Si la viande eft trop falée au mo- 
ment- de s’en fervir , la Ménagère en 
eft quitte pour la daifler plus long-; 
cemps au défaloir j en la retirant on 
la trempe un moment dans l’eau 
bouillante 3 on la fufpend au plancher 
6U bien à la cheminée , où elle fèche 
înfenfiblement, Qu’on ne croie point, 
que la viande une fois retirée _ du. 
feloir* la Ménagère en jette la fau-- 
mûre > quoique toute colorée par le 
fang dont elle eft imprégnée. Au cas 
qu’elle n’ait pas contracté de mau- 
vais goût 3 on lui fait prendre un 
bouillon , on la pafîe À travers un- 

V • 

••*** • A’ a « ». x 3 fui s j» 
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tamis y la faumure alors fe. purifie % 
& dans les cantons où le Tel eft 
cher 3 c’eft encore une épargne pour 
le ménage. 

Une autre manière de conferver 
la viande 3 de lui ôter Ton état' lau- 
vagcon , de lui donner même un ca- 
ractère tendre quelle n’acquierroit 
point autrement 3 c’eft de la mariner 
en hiver » avec du vinaigre } du 
poivre 3 du fel j fix femaines après 
•elle eit excellente à manger. 

Culjfon du jamboh. 

On l’enveloppe d’une toile , on 
le met dans une grande marmite bien 
fermée & affez remplie pour que le 
jambon trempe à l’aife avec des ca- 
rotes 3 du thim , du laurier un 
bouquet de perfil 5 dans lequel fe 
Éc. RUR ,'IomeII, l 
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trouvent quatre clous de gérofles : 
il faut avoir foin que le feu ne foie 
pas vif & que l’eau ne falfe que 
frémir quatre à cinq heures , après 
on elfaye lî un tuyau de paille pé- 
nètre jufqu’au fond , c’eft le ligne 
auquel on reconnoît que le jambon 
eft cuit ; alors on ajoute un demi 
feptier de bonne eau-de-vie, & la 
marmite demeure encore un quart** 
d’heure fur le feu, le jambon qu’on 
en retire eft mis fur un plat & oa 
lui laifie la peau j le bouillon qui 
relie peut fervir à cuire une tête de 
veau qui eft excellente fans aucune 
autre addition , & le bouillon eft 
encore fufceptible de tremper la' 
foupe des pauvies. 


v 
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ARTICLE VI. 

De V Office» 

e s t le lieu où Ton prépare tout 
ce qui ne concerne point les alimens 
dé premier befoin : il a aufli fes uf* 
tenfiles particuliers , des fourneaux, 
plulieurs badines, des râpes à fu- 
cre , des tamis , des écumoires , 
des entonnoirs de fer blanc & de 
verre j la Ménagère en a la direc- 
tion entière , '&: perfonne ny entre 
fans fa pcrmilfion. 

La plupart des objets du reifort de 
l’oftice peuvent être confidérés com- 
me des alfaifonnemens ; le fafle & la 
fomptuofité des repas en ont imaginé 
une foule? mais la bonne Fermière 

üj 
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n’en a adopté qu’un petit nombre : 
elle a interdit ceux de ces objets dont 
l’ufage eft équivoque 3 ou qui de- 
mandent beaucoup de tems .pour 
prendre la forme convenable. 

Il faut beaucoup au luxe 8c peu pourla nature. 

Il n’entre jamais dans fa maifoti 
de champignons , quoiqu’ils croiffent 
naturellement dans fon canton , 
parce que beaucoup de ces plantes 
fongueufes font la plupart des poi- 
fons très-adlifs , & -que maîheureu- 
fement il nous manque de moyens 
pour établir entr’elles un figne capa- 
ble de caraélérifer leurs effets,, & 
éviter en meme tems les méprifes 
fatales du mauvais choix qu’on en 
fait tous les jours. 


j 
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Comme les champignons font plu- 
tôt un aftaifonnement qu’un aliment, . 
qu’il n’exifte pas de fîgne qui puiffe 
faire diftinguer celui qui eft perni- 
cieux d’avec l’efpèce qui peut le de- 
venir par mille fortes d’accidens , 
elle n’a point balancé de les proferire 
de la claffe des aftaifonnemens , en y 
fubftituar.t les culs d’artichaux, le 
céleri , l’eftragon , les racines de per- 
iîl 8e tant d’autres plantes potagères, 
dans lefquelles il eft poffible de dé- 
couvrir, moyennant quelques recher- 
ches, le goût fi féduifant du perfide 
champignon. 

L’entremets Zz le deffert appar: 
tiennent à l’office : fi nous rapportons 
quelques recettes qui y foient rela- * 

. tives , c’eft quelles s’écartent toutes 

I UJ * 
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de ce qui eft ordinairement pratiqué, 
&: qu’en les faifant connoître , nous 
croyons rendre fervice à nos Lec- 
teurs : tel eft d’ailleurs notre vœu. 

Des Crimes . 

On ne fait de crèmes & de bouil- 
lies chez la bonne Fermière qu’avec 
de la fécule de pommes de terre & 
la farine de maïs ou blé de Turquie; 
toute autre farine n’y eft pas em- 
ployée fous cette forme , fur-tout 
celle de froment , à caufe de fes in- 
convéniens quand elle n’a point fer- 
menté. 

La préparation de la fécule de 
pommes de terre confifte à prendre 
y toujours ces racines crues & lavées 
à plufieurs reprifes, à les râper j à 


Digilizi 


Google 



Jt U R A L ï. 

étendre la pulpe qui en réfui te , dans 
l'eau j à palTer le tout à travers un 
tamis , à décanter ce qui fe préci- 
pite , & à le porter à l'étuve, pour 
en obtenir une poudre fèche & très- 
blanche. 

La Ménagère a toujours foin de fe 
procurer à la fin de l’automne une 
certaine provifion de cette farine, 
qui fe conferve des tems infinis fans 
s'altérer , pourvu qu'elle foit placée 
dans un lieu fec & frais , à l'abri des 
animaux deftruéteurs > elle a ordre 
d'en diftribuer aux nourrices > aux 
vieillards > aux convalefcens , & gé- 
néralement à tous les ménages pau- 
vres du canton , qui moyennant du 
lait & un peu de fel , en font une ex- 
cellente bouillie * très - fufceptiblc 
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' d'être digérée par les eftomacs les plu® 
délicats. 

Pour en faire la crème , on prend 
une chopine de lait , dont la moitié 
•eft mife fur le feu , avec un quarteron 
de fucre ; dans l'autre on délaye trois 
jaunes d'œufs & une cuillerée à bou- 
che de fécule ou amidon de pommes 
de terre , qu'on jette dans le lait prêt 
à bouillirj on remue le tout, & apres 

deux ou trois bouillons, on ajoute 

• \ 

un peu d'eau de fleurs d'oranges , 8c 
la crème eft faite. 

Il feroit facile de donner à cette 
crème les couleurs & les faveurs 
qu’on defîreroit en la prenant pour 
bafe de toutes les crèmes , & faifant 
remplacer par la farine des pommes 
de terre la farine de froment dans les 
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différentes circonflances où elle eft 
employée pour la cuifine. La bonne 
Fermière Ce ' félicite journellement 
d’avoir encouragé dans le pays 
l’ufage d’une préparation qui offre 
une reffource importante dans la 
plupart des maladies , & pour la 
fanté un aliment auffi fain & aufli 
agréable quil eft commode 2e peu 
difpendicux. 

. La bouillie de maïs fe prépare en 
mêlant deux cinquièmes d’eau 2c cinq 
cinquièmes de lait, dans lefquels on 
délaye la farine de ce grain avec foin ; 
on met le tout fur ua feu doux* en 
remuant toujours jufqucs à ce que la 
. bouillie foit bien faite ; on ajoute le 
fel égrugé vers la fin de la cuiffon : on 
peut rendre ies-gaudes plus délicates 
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encore , ' en y ajoutant du fucre aft 
lieu de Tel * & les aromatifant avec 
l’eau de fleurs d’oranges : voilà les 
fameufes gaudes de Franche Comte 
& de Bourgogne. 

• Des Gâteaux & Blfcuits . 

Il feroit difficile de manger ailleurs 
des gâteaux auffi délicats que chez la 
bonne Fermière * parce que le beurre 
le plus frais n’y eft point épargné y 
que les ceiifs font caffés les uns après 
les autres féparément 3 que c’efl: avec 
le levain de pâte , & non avec la 
levure de biere qu’on les fait fer- 
menter j par ce moyen ils fe confer- 
Vent frais long-tcms 3 8rn’ ont jamais, 
d'âereté. 

Mais pour préparer les gâteaux de 


.j 
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Savoye en pommes de terre , elle s'èif 
procuré la véritable recette de M- 
Gendron y Pâtiflier à Paris ; & après 
quelques tentatives infruétueufes , la 
Ménagère eft parvenue à Tavoir très- 
bon : elle prend dix jaunes d'œufs 
qu’elle bat 3 en y ajoutant une demi- 
livre de fucre en poudre j. elle fouette 
féparément dix blancs d'œufs , elle 
mêle l’un & l’autre , en. y ajoutant 
deux onces de fécule de pommes de 
terre * & un peu d’eau de fleurs 
d’oranges : on heure le moule 
dans lequel on met le mélange, oa 
le fait cuire dans un four doux* 
quatre heures de cqilfon fuffifent. 

La farine ou fécule de pommes da 
terre fait également la bafe des bif- 
çuits., en forte que ces. objets de de% 

î vj 
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fcrt font plus légers à l'eftomac qutf 
s J ils étoient préparés avec la farine 
de froment, donc l'ufage, quand elle 
eft en patiiïerie , a des inconvénieas 

t 

pour certaines perfonnes. 

Des marons & châtaignes* 

Ces fruits ou femcnqss font au 
nombre de ceux que la bonne Fer- 
mière récolte dans fon verger , 
forment une grande partie de fondef- 
fert pendant bbiverj mais la méthode 
ordinaire de les cuire lui a paru 
défe&ueufe, qu'elle s'eft emprelTce de 
chercher à connoitre celle ufite'c dans- 
le Limofin , eu la confommationt 
des châtaignes eft h. considérable ; Sc 
dés qu'elle l'a eu connu par fes réfuî- 
tats , elle a défendu qu’on en employât 
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d’autres chez elle > quoiqu’un peu 
plus compliquée. 

On commence par peler la châ- 
taigne de fa première écorce 3 on la 
met enfuite dans un pot rempli à 
moitié d’eau bouillante j qu’on laide 
fur le feu 3 jufques à ce que ces fruits 
pénétrés & comprimés * puiffent fans 
effort perdre leur fécondé peau : 
alors on ôte le pot du feu 3 &: par 
le moyen d’un infirmaient de bois 
nommé en Limofïn le déboiraboitr , 
qu’on enfonce dans le pot au milieu 
d-es châtaignes 5 on parvient â les dé- 
pouiller de leur pellicule : elles font 
alors fort blanches : on les verfe dans 
un tamis j & enfuite dans un pot? 
*ù elles bouillent un moment pour 
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en extraire la partie amère , dont 
elles font encore imprégnées. 

Après ces manipulations, on achève 
la cuiffon des châtaignes en plaçant 
fur un feu doux le pot , où il n’eft 
refté que ce fruit fans eau : on faci- 
lite cet effet, en garniffant le cou- 
vercle avec un gros linge qui con- 
centre la chaleur : on retourne le 
pot , afin qu'il préfente fes dilférens 
côtés â Taétion du feu, pour que la 
chaleur fe diflribue fucceffivement 
dans toute la malle > les châtaignes 
acquièrent alors une faveur & une 
couleur que n’ont point celles cuites 
à l’eau avec toute leur peau. ; 

Qu’arrive-t-il dans l’opération qui 
fait bouillir à grande .eau les châtaL* 
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gnes ? ce fluide chargé de la matière 
extraCtive de leurs écorces , augmente 
d'aCtivité, pénètre la fubftance fari- 
neufe, fe combine avec elle ^ & lui 
donne une couleur fauve Se un 
goût flyptique très-marqué 5 en Fai— 
fant griller ces fruits , ils contractent 
une odeur défagréable de fumée, & 
une faveur amère d’Empyréume : 
quand verrons-nous donc les meil*» 
leures méthodes devenir les plus gé- 
nérales. 

Des Salades. 

» 1 

Elles confient en une feule plante 
potagère , ou dans la réunion de plu- 
fleurs efncces , qifon fert crues fur 
la table , 8c qifon affaifonne tantôt 
avec de T huile ou du beure dans 



i6o Économie 
l'état fluide 3 tantôt avec de h crème 
ou du lard fondu , félon les cantons; 
mais en y ajoutant toujours du vinai- 
gre de du fel ; l'eftragon , le pourpier , 
le cerfeuil , la pimprenelle en font 
la fourniture pendant l'été ; en hiver, 
au contraire , les cornichons , les 
oignons &: les betteraves y fuppléent. 

Toutes les fubftances cuites ac- 
commodées à peu-près de cette ma- 
nière j telles que pommes de terre , 
betteraves , oignons , poiflon , mé- 
ritent plutôt le nom de vinaigrette 
que celui de faîade. 

Il y a une manière d'éplucher la 
falade qui peut concourir à la rendre 
tendre & caftante î il faut , autant 
qu'on le peut , laifîer le brin dans 
toute la longueur > en le divi&nt il 
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fort des vaiffeaux un fluide qui rend 
la falade flafque , coriace tk fibreufe : 
dans le nombre des plantes qui for- 
ment les falades , il y en a qu'on 
peut fe difpenfer de laver dans l’eau } 
la romaine & la fcariole font de ce 
nombre : la Ménagère a même ob- 
fervé que la cichorée connue .fous 
le nom de barbe de capucin, devien- 
droit d'une amertume infupportable 
fi on la laiifoit féjourner un moment 
dans Veau. 

11 exifle un luxe de falades dans la 
capitale , inconnu à la campagne, où 
Von fent mieux le prix du tems : la 
bonne Fermière ne permet pas qu'on 
perde une demi- journée à les déco- 
rer de tous ces emblèmes , de ces 
fleurs qui n'ajoutent rien à leur goûts 
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la feule fleur qu'elle excepte , c'efl: la 
capucine, à caufe de fa faveur ap- 
prochant de celle du creflon > mais 
fa furprife efl: extrême , en fe rappel- 
lant que les fleurs de pied d'alouette 
' & de renoncules , plantes dont les 
effets pernicieux font connus , foient 
encore employés à Paris à parer les 
falades qui jouiffent depuis long-tems 
d'une certaine réputation. 

j Du Vinaigre & du VerjJs. 

Le vinaigre eft d’un grand ufage 
chez. la bonne Fermière : nous avons 
dit dans la première partie de cet Ou- 
vrage , qu'elle en ajoutoit quelques 
cuillerées à la boiffon des Moiflon- 
.ncurs , lorfqu'il règne des chaleurs 
^xcefflves. 11 fert encore à mariner 
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les viandes & à confire différentes 
parties de végétaux : on en fait ava- 
ler aux poiffons d’eau douce 3 lorf- 
qu’on craint qu’ils n’aient cette fa- 
veur de bourbe , fi défagréable j enfin 
le vinaigre fert dans une foule de cir- 
conllances ; Sc grâces aux foins de 
M. Maille 3 eet acide a parte avec 
les noms les plus pompeux & les 
odeurs les plus agréables 3 fur la toi- 
lette des Dames de tout étage. 

Il y a ditférens moyens pour con- 
ferver le vinaigre en bon état i le pre- 
mier confiée à le tenir dans des vafes 
fuffifamment bouchés ; le fécond de le 
concentrer par la congélation 3 le 
troifième par la dirtillation; mais au* 
cune méthode plus fimple , moins 
embarraflante & coûteufe ^ que celle 
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de le faire bouillir pendant quelques 
minutes , & d’ajouter un gros de fel 
environ par pinte ; fa confervation 
alors eft plus aflurée. 

Le vinaigre prend facilement le 
goût & l’aromate des plantes avec 
lefquelles il refte en infufion : on met, 
par exemple , dans une cruche de l’efi- 
tragon , des fleurs de rofes , du ro- 
marin , du fureau , de la fauge bien 
mondée 3 c nouvellement fcchée * 3 c 
un peu de fel î on verfe par-deiïus 
du bon vinaigre j on bouche la cruche 
avec un parchemin , 8c on l’expofe à 

1 

l’air libre pendant fept à huit jours 5 
on pafie alors avec une forte expref- 
fion j on filtre la liqueur à travers un 
papier gris , & on la conferve dans 
des, bouteilles qu’on ferme exaélef 


Digitized by 



ment : le vinaigre qu'on en obtient x 
une odeur 8 c une faveur très-agréa- 
bles 5 il lupplée pendant l'hiver les 
aflaifonnemens qui nous manquent. 

Le verjus n'eft pas difficile à faire; 
il s’agit de prendre le raifin qui porte 
ordinairement ce nom de l'écrafer 
avant fa maturité * 6 c de le laiffer ainfi 
fermenter dans un vaiffeau à décou- 
vert environ trois femaines ; après , on 
exprime le fuc à la faveur d’une 
preffe ; on le laide fe dépurer pen- 
dant vingt-quatre heures, on le filtre 
à travers le papier , 5c on le conferve 
pour les differens ufages , en mettant 
une couche d’huile par-defîus. 

Si on a laifTé expofer le verjus fur 
plufieurs affiettes au foîeil , jufques 
à ce qu'il foit defieçhé , 8 c que i'ex- 
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trait qui en refaite fait confervé dans 
des bouteilles bien fermées * on peut 
à volonté avec plein un dé de cet 
extrait faire des œufs délicats au 
verjus dans toutes les faifons. 

On fait en outre avec le verjus 3 
comme avec le vinaigre 3 un fyrop fort 
agréable , en y faifant fondre vingt- 
huit onces de facre par livre de l’un 
ou de l’autre acide j mais on augmente 
l’agrément du dernier , en y lai fiant 
infufer pendant quinze jours îles fram- 
boifes mondées de leurs queues , 8c 
en filtrant la liqueur , c’efl: même la 
feule méthode qu’il faille faivre pour 
obtenir le fyrop de vinaigre à la lrana- 
boife. 

Comme la bonne Fermière fait par 
expérience que les mets aigrelets font 
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très-falutaires dans certaines circonf- 
tances , & qu'ils peuvent contribuer 
à prévenir les maladies inflamma- 
toires ou fcorbqtiques 3 elle veut que 
la Ménagère fait aflTez de cornichons , 
de choux 3 de betteraves 5c d'ofeille 
confits , pour en donner à man- 
ger de tems en tems à fes gens : fon 
habitude à préparer les provifions de 
ce genre l’a mife à portée d'en abré- 
ger les manipulations j ce qui nou* 
©blige à les expofer ici. 

Sauer-craut , ou choux confit , 

La Ménagère , qui eft Allemande * 
s'eft empreflee de faire connoîtrc 
dans le canton de la bonne Fermière 
les mets favoris de fes compatriotes 5 
la préparation confifte à choifir des 
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têtes de choux dits de Sharboürg , à 
leur enlever le tronçon , en cernant 
au moyen d'un couteau long & poin- 
tu , à le divifer enfuite à l'aide d'un 
couteau â quatre lames : on difpofe 
un petit tonneau défoncé par un 
bout , & cerclé folidement > on cou- 
vre le fond de quelques feuilles de 
choux j après quoi on charge de trois 
ou quatre pommes de choux haché , 
que l’on frappe légèrement, pour les 
comprimer , les piler } & c'eft le 
premier lit fur lequel on jette une 
pincée de fel* de poivre tk de ge- 
nièvre : on forme ainfi lit fur lit jüf- 
qu’à ce que le tonneau foit prelque. 
x plein : vers la fin on s’apperçoit que 
l'eau de choux commence à fe raf- 
fembler à la furfacei on comprime 

avec 
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avec le pilon pour mortifier la feuille > 
il ne refte plus quà recouvrir les 
choux avec un couvercle qui entre 
& fort aifément du tonneau j ce cou- 
vercle eft enveloppé d'une toile forte, 
& pour qu'il, comprime continuelle- 
ment les choux, on le charge d'un 
grès du poids de quinze à vingt livres , 
& on recouvre le tonneau pour le 
mettre à l'abri des ordures. 

Dans l'efpace ce quinze jours en- 
viron , la fermentation s'établit Se fe 
manifefte par la mou (Te , par l’odeur 
aigre , & par la tumefcence du li- 
quide : on peut rejetter cette eau en 
partie > mais il faut qu'il en refie 
deux à trois travers de doigt , parce 
que c'eft à ce fuc, devenu en quel- 
le 
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que forte vinaigre , que les choux doi- 

i 

Vent leur confervation : il eft poHlble 
de commencer à en faire ufage deux 
mois après. 

Pour cet effet on enleve avec pré- 
caution la pierre & la planche qui 

» 

recouvrent les choux : on a l'atten-*- 
tion de voir s'il n’y a pas de moifîf- 
fure , foit aux parois du tonneau 3 
foit à la furface des choux > car dans 
ce cas il faudroit l'enlever fur 'le 
champ, les laver dans de l'eau très- 
propre : on prend la quantité qu'on 
* defire de choux ainfî aigri , à l'aide 
d’une écumoire j on les fait cuire à ' 
l'ordinaire > avec des fauchions , des 
cervelas , du lard , &c. 8c comme 
ces choux font deftinés à feryir de' 
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fupplément aux choux verts * quand 
ils font rares , ils deviennent avec Iç 
tems de plus en plus aigres j alors il 
faut les tremper légèrement dans l'eau* 
en les fortant du tonneau * & les faire 
enfuite égouter. 

Cornichons • 




Il faut prendre les jeunes corni- 
chons * de la grofleur du doigt j plus 
gros * ils ne prennent pas fi bien 
Taflaifonnement. Comme ils font re- 
couverts de terre , on les en dépouille 
en les frottant les uns après les autres, 
avec une petite broflfe rude , qui leur 
rend Tétât lirfe. Cette opération finie, . 
en les étale fur une table pendaqf 
cinq à fix heures, afin qu'ils perdent *; 
un peu d’humidité extérieure. On 

K.ij 
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met la quantité de vinaigre propoiv 
% tionnee à celle des cornichons , dans 
une badine d’argent ou de terre , fur 
le feu , pour faire bouillir : on pique 
les cornichons a la furftee 3 avec une 
fourchette 3 jufqu’au centre j On les 
y jette j & on les ylailTe un indant, 
ce qui leur fait prendre la couleur 
Verte. On les retire avec une écu- 
moire , & on les m?t dans des pots 
de grès propres, Se on y verfe le 
vinaigre encore chaud > après quoi 
on y ajoute de 1‘eftragon , de la perce- 
pierre 3 fix à fept go u (Tes de poivre 
verd de Guinee & une poignée 
,, de fel. 

« La Ménagère Ce garde bien d em- 
ployer le procédé perfide des Fia- 

f mands , qui croyent que la couleur 


- 
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verte très-foncée des cornichons efl: 
une perfection. Ce procédé confilîe 
à faire bouillir le vinaigre pendant un 
certain tems , dans un vailfeau de 
cuivre, ou à ajouter une poignée de 
gros fous dans le pot qui les contient. 
On fent combien eit dangereufe une 
pareille pratique , puifque c’eft au 

1 

cuivre que le vinaigre a dilTous qu’eft 
du le rehauffentent de la couleur 
verte. 

On peut confire ainfi les jeunes 
épis de maïs ou blé de Turquie , les 
melons, les oignons , les haricots 
verds, & généralement tous les fruits j 
elle emploie même vers l'automne 
tous les concombres qui ne pour- 
roient mûrir., n'importe la groffeur 
du fruit, afin d'en donner aux gens 

K iij 
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de la ferme pendant les grandes cha- 
leurs , pour prévenir les maladies 
occafionnées par l'eflfervefcence du 
• fang, , 

Betteraves confites . 

. ' t 

i 

La Ménagère a aufii foin , dans la 
faifon des betteraves , d'en conferver 
dans du vinaigre j parce qu'elle en 
fait fervir fur la table à la manière 
allemande 3 avec le bouilli. 

Il fuftit d'employer les betteraves 
cuites au four 3 après que le pain en 
çft bté j de les couper par tranches 
jninces 9 de les mettre dans un pot y 
, & de verfcr allez de vinaigre pour 
les recouvrir , en y ajoutant un peu de 
fel ; mais comme elle a remarqué que 
betteraves confites ainfine fe coiv 
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fervoient pas long-tems , & que le 
vinaigre quinze à vingt jours après, 
n'eft plus acide , c'efl>à-dire , qu'il a 
perdu toute fa force j pour remédier 
à cet inconvénient , elle a grand foin 
de n'en confire que peu à la fois , elle 
y remédie même , lorfqîi’il y a lieu , 

eu renouvelant le vinaigre. 

* 

r- ' 

Ofcille confite. 

Les avantages de cette plante po- 
tagère ne font pas à dédaigner dans 
un ménage 3 où tout ce qui s'y con- 
fomme efi: réglé fur la fanté & fur 
l’économie. La première poulie de 
l’ofeille doit être préférée pour cet 
objet > ainfi c'ejf allez ordinairement 
au prmrems qu'on s'occupe de cette 
provifion pour l’hiver. 
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Quand rofeil'e eft bien épluchée ■] 
& lavée , on l’expofe au foleil pour 
perdre fon humidité furabondante : 
on met un peu de beurre dans un 
vafe fur le feu , & enfuitc l’ofeille , 
que Ton comprime avec une cuil- 
lère de bois , & qu’on remue fou- 
vent : quand elle eft cuite , on la met 
en réferve dans des cruches, & on 
recouvre la furface avec de l’huile ou 
du beurre , afin d’empêcher que la 
moiiillure ne s’y établifife , 8c ne 
donne à l’ofeilie un mauvais goût: 
à mefure qu’on en prend pour la con- 
fommaiion , on a foin de bien recou- 
vrir la furface , 8c le beurre eft plus 
commode & plus efficace pour pro» 
..duire cet effet. 
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Dcffert. 

Il eft compofé de bons fruits cruds, 
cuits ou féchés; les fromages faits 
ou non faits & le miel font toujours 
partie du delfert. 

A mefure que la Ménagère vifite le 
fruitier, elle en rapporte toujours des 
poires &des pommes, qui, tachées, 
fe gâtent bientôt j comme on ne peut 
les fervir entières , elle en fait des 
marmelades, qu'on peut conferver 
très-long-tems , ayant foin de les 
bien cuire j alors elles paroilfent pla- 
ceurs jours fur la table , lorfqu’on' a 
foin de foupoudrer la furface de fu- 
cre , &: d'y palier une pelle rouge 
pour la caramélifer. 

La marmelade d'abricots eft en- 
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Core une excellente confiture j très* 
facile à faire : on prend une livre de 
fucre , deux livres de fruits moins 
îïiûr que pour le manger crud „ & 
do.it on a enlevé le noyau 5 on met 
le tout dans une baîfine (ur le feu * 
&: fon remue fans difcontinuer juf- 
gu’à ce que le mélange ait acquis une 
cqnfiftance convenable } on ajoute les 
amandes qu’on a réparées des noyaux , 
dont on a ôté la peau j on verfe 
ïa mirmelade dans des pots 3 & pn 
attend qu'elle foit refroidie pour les 
^ouvrir j c'efi ainfi que la marmelade 
, de Reine-Claude fe prépare. 

Au tems de la vendange 3 la Ména* 
gère prend du moull de raifin blanc , 
dans lequel elle a foin de cuire des 
poires de me (Tire- Jean ^ bien éplu- 

1 

s 
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ehées j divifées par morceaux , 8c dé 

réduire le tout à la confilhnce d'un 

1 

bon miel ordinaire 3 en remuant vcr9 
la fin fans difcontinuer avec une fpa- 
tule de bois i c’eil ce qu'on nomme 
le raifiné. 

Elle fait aufii fécher au four le 
raifin , des cerifes & des prunes s 
toutes les poires les pommes ne 
font pas fufceptibles de cette prépa- 
ration : les poires de rondelet expo- 
fées à la chaleur du four fur la claie ^ 
mifes dans un fyrop , applaties 8c fé- 
chées * font très-délicates. 

Toutes les prunes qui fe rencon- 
trent chez la bonne Fermière font 
fufceptibles d’être préparées en pru- 
neaux > mais la Ménagère choifit par 
préférence le gros damas de Tours a 
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l'impériale violette & 1’impératrice 
violette j & pour les préparer d’une 
manière convenable , elle les cueille 
à la main dans leur entière maturité : 
celles qui font tombées d’elles-mêmes 
ne n aient rien pour cet objet : on les 
met d’abord au four fur des claies 
fans qu’elles fe touchent * après que 
le pain en eft tiré > on les change de 
place & on les ferre après qu’elles 
font refroidies , ou bien fouvent elle 
achève de les fécher au foleil j car 
en les mettant à differentes fois au 
four y elles ne feroient plus moël- 
leufes 3 & deviendroient tropfèches: 
elle les ferre dans des boètes à l’abri 
de toute humidité. 

La préparation des brugnoles eft 

la même que celle des pruneaux , avec 

, r . « 

cette 


~ 





: R ü R A I. î. iSl 
Sette différence cependant qu'elle 
n’emploie que le perdrigon violet * 
qu’elle paffe fes prunes à l’eau chaude* 
qu’elle les pèle enfuite * les fend en 
deux pour en ôter le noyau & le 
mettre au four. 

Du Chocolat & du Cafe\ 

Parmi les avantages réels que la. 
conquête du nouveau Continent a 
procurés à l’ancien , la bonne Fer- 
mière compte le chocolat. C’étoit de 
tems immémorial la boifTon favorite 
des Mexicains } ils lui attribuoient les 
propriétés les plus merveillcufes : les 
Efpagnols en crurent les Indiens : 
cette boifTon fut d’abord entre leurs 
mains un fecret * & ce n’eft.que long- 
tems après que les autres nations de 
te. R.UR. Tome II . L 
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TEurope parvinrent à découvrir que ; 
lç cacao en étoit la bafe, le fucre 
l’aflaifônnement , la canelle & la va- 
nille l’aromate. 

« Tous les Médecins conviennent 
afiez généralement que la boiflbn du 
chocolat eft un aliment doux , léger > 
& de facile digeftion , qu’on ne fau- 

+ • ' ' T 

rôit trop en recommander l’ufage aux 
vieillards , aux convalefcens & aux 
perfonnes délicates. Pourquoi donc 
cette boiffon adminiftrée dans tous 
ces cas n’a-t-elle pas été exempte de 
quelques reproches alfez fondés ? La 
bonne Fermière croit en avoir de- 
viné la raifon > elle penfe que le cho- 
colat n’a perdu dans l’efprit de nom- 
bre de perfonnes la juftè réputation 
fju’il médite , que par les vices de la 
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préparation. Voici à cet égard fcs 
©bfervations particulières. 

Après avoir vérifié des chocolats 
achetés chez diflférens Fabricans , elle 
s’eft affiirée qu'il s'en trouvoit de 
mêlé avec la farine de froment , 
8c que les autres contenoient du riz , 
de l J amidon , des amandes grillées , 
que toutes cés fraudes font occa- 
fionnées par le Public , qui force les 
Marchands à y faire entrer des ma- 
tières étrangères , en s'obftinant à 
vouloir que cette boifîon foit bien 
épaiffe , fortement fucrée , Sc fur- 
tout à très-bon compte. Or le cho- 
colat ne pouvant réunir ces qualités, 
il a bien fallu les lui procurer par 
diflférens moyens, qui détruifoient 
d’autant fes vertus j ainfi toutes fois 

Lij 
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qu’un chocolat répand dans la bouche 
un goût pâteux , qu’en le préparant 
il exhale au premier bouillon une 
odeur de colle s & qu’après Ton en- 
tier refroidiftement 3 il eft converti 
en une efpèce de gelée * on peut 
être certain qu’il contient une ma- 
tière farineufe, innocente dans l’é- 
conomie animale ; mais dans la cir- 
conftanee où le chocolat eft prefcxit 
comme remcde , cette matière étran- 
gère ne peut être que très-préjudi- 
1 ciable. 

Ce font ces conlïdérations qui ont 

m 

déterminé la bonne Fermière à faire 
préparer fous fes yeux le chocolat 
qu'elle confomme dans fa maifon , 
ou qu’elle donne à fes gens 8c à lès 

valfaux, lorfqu’elle croit que leur 

' > 
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fanté en exige l’ufage. Bien convain- 

» 

eue que le choix du cacao ne fufKt 
pas pour donner au chocolat la qua- 
lité qu'il doit avoir , elle veut qu’il 
foit grillé à la plus douce chaleur * 
mondé grain à grain pour en réparer 
l’écorce , le germe ou radicule , & 
ceux des fruits qui feroient gâtés $ 
elle veut encore que le cacao , bien 
épluché & mondé , foit broyé long- 
tems fur une pierre chauffée par degré* 
qu’on n’y ajoute le fucre que quand 
la pâte commence à fe liquéfier, que 
l’aromate mis fur la fin foit pulvérifé 
avec du fucre : que quand le choco- 
lat eft fait , il ne préfente rien de gra- 
veleux dans fa cafïure j qu’en le goû- 
tant , il fe fonde dans la bouche & 
répande une efpèce de fraîcheur* 

# T * *'• 
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qu’enfin quand on le cuit dans l’eau 

i * • ' 

ou dans le lait 5 il ne prenne qu’une 
médiocre confiftance, ,♦ 

Quoique perfonne chez la bonne 
Fermière ne Toit dans l’habitude de 
prendre du café , elle en a toujours 
Cependant une petite provifion^qu’elle 
conferve dans l’endroit le plus fcc 
de fa maifon , parce quelle a ob- 
fervé qu’il fe perfeétionnoit en vieil- 
Jifîant. 

Elle le faifoit venir autrefois tout 

« » 

prêt à être mis en boifTon i mais elle 
s’eft apperçu que le Marchand au- 
quel elle s’adreffoit de confiance , y 
mêloit du feigle & de l’orge , qui 
grillés pulvérifés , offrent les ap- 
parences extérieures du café brûlé , 

& elle a pris le parti de le faire brûler 

* 
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,à la maifon , en obfervant qu’il ne 
foit pas trop grillé , parce qu’ alors la 
boiffon du café eft acre y échauffante, 
& exige plus de fucre pour deve- 
nir potable : elle a même une opinion 
particulière fur cet objet > elle penfe 
.que le café ne doit fa qualité échauf- 
fante qu’à la préparation qu’il fubit , 
8c que les amandes , par exemple , 
qui , broyées avec l’eau , donnent un 
liquide rafraîchiffant, de l’orgeat en* 
fin , étant grillées 8c préparées à fini- 
tar du café, donneroit également une 

boiffon âcre & échauffante. 

« 

•• 

* • * * 

Des Ratajîiits. 

9 . r 

: L’efprit-de-vin , l’eau 8c lé fucre , 
forment les trois ingrédiens princr- 
paux de toute liqueur : celles côn- 

Liv 
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nues fous les nomsd J hui!e , d’efTence* 
de crème, ne font pas composées au- 
trement 

Les liqueurs foi-difant fines qui fup- 
pofent toujours la partie fpiritueufe de 
Teau-de-vie^ chargée parladiftillation 
ou par Tinfufion de l’aromate ou de le 
faveur des végétaux , ces liqueurs ne 
font pas admifes fur la table de la 
bonne Fermière ; elle fe borne à un 
autre ordre de liqueurs qui n’exigent 
ni l’embarras d’un appareil de diftü- 
Jatioa ni de recherches dans les com- 
binaifons : ç’eft cette clafie à qui ap- 
partient le nom de ratafiat 3 dont la 
(implicite Remonte très-haut : ils onç 
même eu à lçqr origine l’honneur 
d’être des médicamens très- vantés. : 
Ce n*çft pas quelle ne fâche très* 
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bien procurer à ces liqueurs cette dé- 
licateffe tant recherchée; elle n’ignore 
point que le moyen de leur donner 
une grande limpidité, c^eft d’y mêler 
du laie pourvu de fa crème, qui fc 
charge en même tems de toute l’âcreté 
du feu ; que c’eft en forçant la pro- 
portion du fucre , qu’on leur donne 
ce velouté , ce caractère huileux , 
qui conftitue la perfeâion ; mais 
elle préfère le fuc des fruits auxquels 
on ajoute de l’eau-de-vie & toujours 
de la caflbnade, plutôt que le fu- 
cre , parce qu’indépendamment qu’elle 
coûte moins cher & fucre davantage, 

il en réfuite ce moelleux qu’on aime à 
rencontrer dans les ratafiats. 

Le plus recherché parmi les habî- 
tans des campagnes , eft le ratafiat de 

L v 
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raifin : fa préparation confifte à pren- 
dre douze pintes de mouft de vit! 
blanc , à y ajouter autant d’eau-de- 

vie , & à filtrer le mélange qu’on 

\ 

tient dans des bouteilles bien fermées, 
- Le ratafiat des quatre fruits paroît 
tenir le fécond rang : pour le faire , 
on prend dix livres de cerifes bien 
mûres , cinq livres de merifes noires 
des bois, deux livres de framboifes, 
une livre de grofeilles, qu’on épluche 
& qu’on écrafe enfemble , pour laiffer 
le mélange pendant vingt-quatre heu- 
res environ > au bout de ce tems , on 
paflTe la liqueur à travers un tamis, & 
je marc ell fournis à la preffe , par 
pinte de fticre , on ajoute une pinte 
d’eau-de-vie , une demi-livre defucre* 
& fur la totalité un demi -feptier d’in- 
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fufion d’œillets rouges & tous le$- 
noyaux entiers qu’on a fait féçher: 
on laifle infufer le tout deux mobfc 
environ. 

LeCaflis eft un autre ratafîatqüé 
la ménagère prépare ; elle prend ce 
fruit avec fon pédicule * afin d'évi- 
ter qu’aucun des grains ne creve du- 
rant l’infulion , elle y ajoute une* 
forte poignée de feuilles de caffij 
dans de l’eau-de-vie , & un fyrop- 
fait avec trois demi - feptiers d’eatr 
& huit onces de fucre par pot 
d’eau-de-vie , & pour aromate dit 
macis & quelques clous de gérofle^ 
Un autre ratafiat de fruit qui a été" 
prôné autrefois, c'eft celui de coings 5; 
la bonne fermière l’emploie quel- 
quefois comme cordiale pour le faite*, 

t vj. 
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on prend des pommes de coings bien 
mûres réduites en pulpe, au moyen 
d’une râpe de fer blanc on met la pulpe 
à/la prefle , le fuc qu’on en exprime eft 
mêlé avec partie égale de bonne eau- 
de-vie a on ajoute huit onces de fuerc 
par pinte de mélange , quelques clous 
de gérofles 8c un peu de macis j on 
laide Je tout infufer l’efpace de quinte, 
jours ,.on le filtre & on le confcrve 
dans des bouteilles. 

Les feuls ratafiats de fleurs dont 
elle fafle ufage font _ ceux d’œillet 
$c de fleur d’orange j le premier fe 
prépare en verfant une pinte d’eau, 
bouillante fur quatre onces de fleurs 
d’œillets mondées, 8c en ajoutant à 
1 infufion doute onces de fucre & une. 
pinte d’eau-de-vic,on filtre le mélange 
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Dans le fécond on prend fix livres 
de caffonade & quatre pintes d’eau 
que Ton met dans une baffirtfe furie 
feu j elle fait prendre au mélange un 
bouillon , on écume & on jette une 
livre de pétales ou feuilles de fleur 
d’orange , on fait bouillir le mélange 
deux à trois minutes & on verfe le 
tout dans une grande cruche , dans 
laquelle on a mis fix pintes d’eau-de- 
vie , on couvre la cruche exactement 
avec un bouchon de liège alfujetti 
avec du parchemin , on laiflfe le tout 
infufer pendant un mois ou fix fe- 
maines j alors on le paffe en exprimant 
légèrement * on filtre à travers un pa- 
pier, & ondiltribue le ratafiat dans des 
bouteilles qu’on ferme avec foin. 
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Des fruits confits à l’eau-de-vie. 

» 

\ 

La Aénagère emploie trois mani- 
pulations pour la préparation des 
fruits à l’eau -de-vie $ la première y 
qui eft la plus fimple , & pour la- 
quelle les cerifes nous ferviroflt 
d’exemple , confifte à prendre ce 
fruit bien mûr & bien entier 3 à 
en couper la queue à la moitié de fa 
longueur & à le mettre dans des bou- 
teilles à large orifice , on verfe def- 
fus de l’eau-de-vie de manière à le 
furnager , & fi l’on y a employé deux 
pintes d’eau-de-vie, on ajoute fix onces 
de fucre-, un peu de canelîe & deux à 
trois gérofles , on bouche l’orifice * 
avec un parchemin mouillé , on ex- 
pofe la bouteille pendant un mois. 
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environ au foleil , & on la ferre 
enfuite pour en ufer au befoin. 

Le fécond procédé pour confire 
les fruits à Teau-de-vie , confifte à 
prendre les abricots médiocrement 
mûrs , on les efïuie avec un linge 
doux 3 on les jette dans l’eau bouil- 
lante 3 & dés qu’ils perdent leur cou- 
leur on les retire promptement pour * 
les tremper dans l’eau fraîche 3 ce 
qui leur reftitue une partie de leur 

» • r 

couleur , on les met fur des tamis 
ou fur des claies pour égouter , 
pendant ce tems on prépare les bou- 
teilles dans lefquelles on veut les 
mettre s & l’on a de l’eau-de-vi? à 
laquelle on ajoute cinq onces de 
fucre par pinte j on range les fruits 

i 

dans les bocaux qui doivent être de 
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large ouverture , pour ne pas les 

froifler $ on verfe dcflfus l'eau- de- 

% 

vie en queftion jufqu'à ce qu'elle 
fumage , & du refte on fe comporte 
comme dans le premier procédé. 

Les poires de rouflelet font le 
fujet du troifiéme procédé ; on efluie 
ces fruits que l'on a pareillement 
* choifis à l'époque prochaine de leur 

maturité * on les perce avec un poin- 

» 

çon 3 de manière à pénétrer tout 
leur intérieur 3 à la fin on les blan- 
chit & reverdit comme dans le fé- 
cond procédé î mais avant de les 
mettre dans l’eau-de-vie , on pré- • 

m 

pare un firop fait avec fix onces de 
fucre par livre de fruit & par pinte 
d’eau-de-vie 3 on y fait palfer le fruit 
bien égoutc* & on laide le tout en 
digellion pendant un mois environ. 
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. ARTICLE VII. 

De la Fruiterie . 

T e gouvernement des fruits pen» 
dant toute Tannée, regarde encore 
la Ménagère , ainli que les différer 
tes préparations auxquelles on les 
foumet pour en prolonger la durées 
-ou pour multiplier les ufages & les 
formes. 

Les primeurs en aucun genre , ne 
paroiffent, comme nous l’avons déjà 
dit, fur la table de la bonne Fer- 
mière ; elle dédaigne également cette 
nomenclature faftidieufe de tant de 
fruits différens : attachée aux meil- 
leures efpèces , elle a borné fes foins 
à les perfectionner > s’il y a tant de 
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mauvais fruits dans les campagnes , 
c'eft qu'en général ils produisant tou- 
jours abondamment. 

Une cave extrêmement sèche , à 
l'abri des alternatives du chaud & 
, dii froid , feroit fans contredit, le 
meilleur fruitier j celui de la bonne 
Fermière a cet avantage , il eft 
plus bas que le rez- de -chauffée , & 
ayant au midi une porte & un 

tambour ; les fenêtres n'y font pas 

\ v 

multipliées , & ont chacune un dou- 
ble chaflis en vitrage , bien fcellés, 
des contre-vents & des rideaux , 
afin d'intercepter la lumière , & 

d'interdire toute communication avec 

l'air extérieur. 

• ' ' ' * 

Le fruitier eft plançhéié ,*boifé & 
garni tout autour de tablettes qui. 




joogte 
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au lieu d’être en planches , font 

formées de tringles difpofées à claire 

voie dans toute la longueur j elles 

font pofées les unes au-deflous des 

autres , de deux à trois pieds de 
• ' 
largeur, & environnées de toutes 

parts , d’un petit rebord éloigné 
des murs pour pouvoir circuler au- 
tour. 

La manière de faire la cueillette 
des fruits , influe fur leur conferva- 
tion î elle attend, qu’ils foient 
entièrement mûrs , parce qu’alors le 
mouvement de la végétation qui con- 
tinue d’avoir lieu , tend vers la 
détérioration , elle n’a garde non plus 
de les amonceller en tas , fous le 
prétexte qu’ils ont befoin de fuer & 
de fermenter > ils roulent les uns fur 
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les autres , fe froiflent , & ne tar- 
dent pas à avoir une tache , c’eft- 
à-dire , un point d’altération très- 
prochaine : elle les expofe donc au 
foleil depuis le matin jufqu’au foir , 
& ne les ferre dans le fruitier que 
quand ils ont perdu cette efpèce de 
principe volatil qui achève la maturi- 
té , mais fans les efliiyer , vu que 
leur furface femble être recouverte 
d’un duvet qui conftitue ce qu’on 
nomme la fleur : Or , ce duvet de na- 
ture gommeufe, venant à fe delTécher, 
fait les fondions de vernis , bouche 
les pores , & empêche la commu- 
nication de l'air, & l’évaporation 
de l’humidité. 

Les fruits à noyaux, tels que ce- 
rifes , prunes , abricots , pêches ÔC 
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autres femblables 3 au - delà de la 
provifion 3 font cueillis Sc portés ait 
marché , ou vendus fur l'arbre > les 
fruits de garde font les poires 3 les 
pommes & le raifin. 

Pour ranger les fruits 3 on couvre 
les tablettes d’une moufle fine , fcche 
& légère > le foin & le fon ne fervent* 
jamais à cet ufage à caufe de leur pro- 
penfîon à contra&er de l’odeur & à 
fermenter : le regain ou les pailles 
méritent la préférence j les pommes 
& les poires font pofées fur l’oeil, la 
queue en haut : elle a foin aufli que 
les fruits ne fe touchent point * afin 
que le courant d’air diiïolvc 8c en- 
traîne toute l’humidité 3 moyennant 
quoi le fruit qui vient à s’altérer ne 



communique point fon altération au 
voifin. 

Dès que les fruits font ainfi rangés, 
elle ne ferme ni les portes ni les fenê- 
tres du fruitier pendant les premiers 
jours, à moins qu'elle ne craigne la 
gelée ou un tems trop humide j une 

femaine après , le fruitier relie exac- 

« 

tement clos , on tire même les rideaux 
afin qu’il règne une grande obfcurité > 
car l’effet de la lumière eft contraire 
à la confervation des fruits. 

Elle vifite de tems en tems le frui- 
tier pour enlever le fruit à mefure 

/ f i 

qu’il fe gâte , & y multiplier les pièges 
dertruéleurs des fouris & des rats, 

■parce que les appâts ordinaires pour- 
roieiît avoir de grands inconvéniensj 
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mais tous ces fruits gâtés ne font pas 
entièrement perdus , on les met dans 
les breuvages des animaux de baffe- 
cour , ou comme il a déjà été ob- 
fervé 3 on en prépare des com- 
potes, qui fortement cuites , fe con- 
fervent un certain tems. 

L 5 expérience a fait renoncer à la 
Ménagère au moyen tant vanté pour 
conferver les raifins en les métrant 

1 • . r 

dans un touneau avec du fon, de la 
fciure de bois , ou des cendres , pour 
préférer de les fufpendre par l'extré- 
mité de la grappe , dans un endroit 
élevé & fec : elle les vifte aufli fou- 

vent que fa fruiterie pour détacher 

■ -?■■■ „ ^ • ■* \ 

avec les cifeaux les grains qui fe 

A- U. i * 

jgatent. 
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Elle a également efifayé une mut- • 
tîtude d’autres procédés pour con- 
ferver les fruits ; mais ces procédés 
font plus amufans qu’utiles ; tel eft , 
par exemple 3 celui qui confifte à cou- 
vrir le fruit d’un léger vernis à l’efprit 
de vin : tel eft encore le procédé 
qu’emploient quelques curieux 3 qui , 
ayant de magnifiques poires dont ils 
veulent prolonger la durée pour les 
offrir en préfent, pafient un fil au 
milieu de la queue , en bouchent 
le trou , & couvrent l’extrémité de 
la queue d’une goutte de cire d’Ef- 
pagne î après quoi ils mettent ces 

*• t * 

fruits dans un cornet de papier , Sc 
/font fortir (ce fil par la pointe du 
cornet pour les fufpendre : c’eft là Iç 

véritable 


S 
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véritable & Unique fecrèt de confer- 
ver des fruits cruds pendant des an- 
nées entières. 

Elle a encore eflayé avec fuccès us 

* procédé pour conferver pendant très- 
long-tems les fruits à noyaux 5 il con- 
fiée à les cueillir un peu avant leur 

' ’ maturité j & après le lever du foleil , 
à les laiffer fe reffuyer quelques heu- 

* res , à les mettre dans «une caraffe 3 
que Ton trempe dans l’eau bouillante 
pendant quelques minutes ; après, 
quoi on les retire & on les bouche 
promptement , en garniflant les bou- 
chons de terre glaife , & les recou- 
vrant d’une veflie mouillée 3 on les 
porte dans une cave faine. 

Ajux approches de l’hiver, il faut 
'garantir du froid la fruiterie à là &- 

M 
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yeur de bonnes couvertures 3 ou d’un 
petit poêle ; il ne faut qu’une gelée 
médiocre pour détruire en une nuit 
tous les fruits : elle n’a pu éviter cet 
acpident en 1788 , & malgré fespré- * 
cautions a tous fes fruits ont été gâtés* 
Dans cet état elle n’a eu garde de les 
jetter ou de les approcher du feu » 
pour les dégeler : elle les a plongés 
à plufieuFS rgprifes dans l’eau froide / • 
puis elle les a retirés ; le fruit alors 
mis .à fécher , conferve long-îems fa 
première faveur , peut fervir par 
conféquent aux memes ufagcs. 

Ce n’eft point qu’il faille tou- 
jours un local particulier pour gar- 
der les fruits en bon état : les ha- 
bilans de la campagne font loin en- 
, qorp d’avoir des emplacemens com* 
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modes pour cet objets ils confervent 
cependant de beaux fruits dans la 
chambre qu'ils habitent s une ar- 
moire, les tiroirs d'une commode, 
de grandes boëtes fuffifent, pourvu 
que les fruits ne fe touchent point , 
qu’ils foient enveloppés de papier, 
& fur-tout bien à l’abri de l’air exté* 
rieur & de la lumière : tout fruit dans 
h machine pneumatique s’y garderoit 
un tems infini. , » 1 
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ARTICLE VIII. 

Du Cellier • 

» 

I>E cellier diffère de la cave en ce 
qu'il eft prefque toujours au rex-de- 
chauflee , & que fa deftination a pour 
objet de renfermer la vendange en 
fermentation, les cuves & les ton-- 
neaux : la bonne Fermière a voulu 
qu’il fût voûté, éloigné de tout ce 
qui pouvoit y apporter de la chaleur 
& de l’odeur > elle a fuivi à cet égard 
les règles prefcrites par les anciens , 
pour fa conftruélion , fans néanmoins 
exclure l’avis des Laboureurs du can- 
ton , qui l’ont beaucoup aidée pour 
la difpofition la plus favorable 8e les 
proportions de ce local. 
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Généralement parlant , Sc prenant» 
la partie pour le tout* on appelle 
encore cuvier , prejfoir , le lieu oùt 
font contenus les cuves les preffoirs^ 
ên un mot, tout ce qui eft néeeffaire 
£ ht fermentation tumultueufe du 
vin , à fon preffurage & £ fon trans- 
port : cet endroit eft proportionné b 
la? quantité de cuves & de preffoîrs 
qu'il' doit renfermer. \ • 

La Ménagère partage avec foirmarL 
• les foins importans que demande le 
cellier pour y entretenir la plus grande- 
propreté : le centre eft dfeftiné aur- ; 
cuves , 8e pour qu elles n'empêchenc? 
point la libre circulation T on les a. 
élevées fur de petites bafes ftiffifam*-- 
ment hautes >- en Iaiftant entre cha- 
, Btüjk 
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cune une diftancè qui permette qü* on 

s*en approche.,;:. ‘ . 

Quelques j ours avant là vendange* 

l*Econonie fait approprier fous. feS 

yeux les pfeffoirs, les cuves 8c le» 

autres vafes dont on eft à la veille dè f<É 

fôrvir : l'eau jettie defïus à plufïeuf* 

reprifes y & ion a&ion aidée par de» 

brodes & des balais y produit un do u»- 
* 

ble effet : le premier .de faire ren- 
fler le bots des vaiffeaux , & de ne 
pas lajfTer par conféquent couler de 
fluide qu'ils doivent contenir j le 
feccnd 3 de détremper toutes le» 
ordurçS qui y adhèrent r le moindre 
corps étranger au vin ftifHt pour lufr 
donner une faveur rebutante., 

Comme les vins nouveaux fc dé- 
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fouillent beaucoup mieux de leurs 
parties étrangères & groffières dans 
le cellier qu'à ta cuve , fi on lés y 
place auflî-tôt qu’ils font faits, l'Eco- 
nome a grand fom de . les conferves 
dans cet endroit , jufqu’au moment 
de les foutirer & d’empêcher fur- 
tout qu’ils n y gèlent. 

« Le cçllier ne fetvant qué pendant 
un certain tems de l’année , il devient 
le réceptacle de tous les débarras de» 
la métairie j mais l’Econome ne per- 
met point qu’on l’encombre au point 
de ne pouvoir s’y retourner , ni que 

les volailles de la baffe-cour aillent 
*■ • 

fe coucher fur les cuves & les pref- 
foirs , & les couvrir de leurs excré- 
mens , d’où il réfulte une mauvaife 
odeur qui fe communique à la veu- 
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dange en fermentation * & de là au 
vin qui en réfulte. 

Dès que le vin eft dans les ton* 
neaux , tout ce qui a fervi à fa fabri- 
cation eft lavé & effuié exa&ement y 
les vaiffeaux vuides font rangés de 
manière qu un courant d'air circule 
autour ; chaque objet a une place 
fixe , d’où on ne le tire que pour le 
remettre après s'en être fervi j enfin 
le cellier n’cft pas , comme ailleurs y 
une efpèce de garde-meuble , un lieu 
d'entrepôt j tout y eft aufli net que 
dans les appartemens les mieux tenus* 
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ARTICLE IX. 

V 

De la Cave. 

CjOmme la cave fait le vin, &: 
que la plus parfaite eft toujours celle 
où il règne un air conftamment froid 
& iec , la bonne Fermière a fait en 
forte que la fienne» réunît ce double 
avantage y aufli les petits vins s’y con- 
fervent bien * & ceux d’une qualité 

" ' L 

fupérieure s’y améliorent encore. 

Elle a dix-huit pieds environ de 
profondeur > l’entrée placée dans l’in- 
térieur de la maifon , eft garnie dë 
deux portes j l’une au haut de I’ef- 

» * ,è 

calier , & l’autre en bas j le fol eft 
recouvert d’un ciment compofé de 

, ' ' • i 

parties égales de chaux nouvellement 
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éteinte } de cendres 8c de briques 

pilées > les foupiraux font petits * 
multipliés, & prennent nnflfance au 
fol de la cave , afin qu'ils puiffcnt 
entretenir des courans d'air frais , & 


I , S . » • V , 

une température égale dans toutes 
les faifons , on les ouvre & on les 


l- • • M -«> 

ferme à volonté félon le tems ; enfin, 
la cave , éloignée de tout paffagé dè 
voiture & des atteliers qui frappent 


fans ceffe , éft encore fort faine , 

puifque la flamme d’une chandelle s*ÿ 

*■»* ' * * " ^ -•# #. » • 

foutient avec la vivacité qu*elle â en 
plein air. 


. ? 


La cave eft 'garnie de tous les 


caveaux necefÏAiréS pour éviter la 

confuflon des vins, comme auflî de 

.. < 

tous les ÔûtiîS néceflaires pour U 

conduire des vins* elle eft bulayéc 
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f/DUVent , & les ordures en font en- 
levées chaque fois j il n'y refte ni 
paille j ni bois pourri ? ni toile d'a- 
raignée aux murs & à la voûte. 

Les tonneaux font pofts fur des 
chantiers en maçonnerie d'une épaif- 
feur convenable , & allez, élevés pour 
établir entr'eux & le fol un courant 
d'air frais , & mieux foutirer le vin 
d'un vailfcau dans un autre j mais 
une cave ne fauroit être trop fèche , 

i ► 

l'humidité fait pourrir le bois } & 
donne aux boilfons ' un goût défa- 
gréable de moilï. 

La propreté ^ la vigilance &r l’éco- 
nomie , ne doivent pas moins f ç. 
réunir fur tous les objets de la cave $ 
il n'y a que la Ménagère qui en ait 
la clef , une fiüe afHdée a coutume 
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« d*y aller toujours avec elle pour l’ai- 
der à monter la boiflon journalière , 

■ mettre en bouteilles le yin de la Mai* 
trefle, & veiller à ce que les ton- 
neaux ne pourriffent , ce qui caufc- 
roit une véritable perte , puifqu ils 
peuvent fervir plufieurs fois. 

L’examen de la cave n’eft pas non 
plus dédaigné par la bonne Fermière} 
elle y defeend de tems en tems pour 
connoître l'état de fes proviflons: 
rien , félon elle , n’expofe à plus 
cTinconvéniens fur-tout à la cam- 
pagne , que cette partie du ménage 
qui n’eft pas furveillée par l’œii du 

’ * . i r * t 

Maître : que d’embarras & de cha- 

t * , f . r 

grin s s’il arrivoit que la boiflon vînt 
à manquer*ou à fe gâter, fur-tout 

f ‘ ‘ c* • , , 

dans le tems que l’ouvrage donne : 

les 
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les mnrmurés des Ouvriers y des Do- 
•melliques ne tardent -point ! à fe faire 
‘■entendre $ de là les dégoûts , la dé- 
sertion,, tout , en un mot j va moins 

• tien. - ... - 

t vi J. - > . ' S 1 

* ‘.Xi eft important, que dans les envi- 
ions de la cave il -ne fe trouve pas 
de matières en fermentation , parce 

* •* - ~ ' - ■ • C 

qu’elles .pourroient changer la nature 
dei’air, en v -ajoutant d’autres fluides 

• - ». . • • . • m - V . j . f, 

qui , dans I’inftant de leur mélange , 
.^onneroient. à i’atmolphère de la cave 
une température différente,. fouveqt 
très- variable., ce.gui nuitméceflaire- 

" * “ ' L 1 -*.-1.4 - - »-4 w . v. -Vi , j £. f » 

ment à. Xjétat du vin.: . il doit tou- 

- Ht, T)».. " t ^ j . 1 . J 

.jours, relier , autant qu’il eftpoflible ; , 

■dans le : même milieu. 

** *'■ ' ' * ** , 

JLa cave érant l’endroit de la mai- 

t - - 1 ‘ • ' - • - - v. . 

.Ion lç, plus frais ôc le moins accef- 
Éç. RUR. Tome IL i N 
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îîble à la voracité incommode des 
mfeétes , la Ménagère ferre dans celle 
qui eft la plus éloignée des boiffons -, 
Tes fafoirs à ‘viamle , foh : huile , ! h 

• * f 

chandelle, fa viande de boucherie',’ 
lorfquMl fait exceffivemènt chaud , 
‘ou qû^îf'gèïê eau de-vie St foh 
miel-, Mont elfé* iï'èft jamais âil dé- 

■ * f W > «. r * * . If « 

pourvu , “à càüîV'cfe la grande cèn- 

n r * ' r- *' - „ • . * 

Tornmatïôh 'qu'elle en fait journelle^ 
iUcnf. ~ * " ü? "' ' -- 1 - ;r 

• ( ' r - t* .#> . 

, • s -, . ' n » • 

" Des aire Iè Vin nouveau eft mis en 

• » '/s* . % -**f. t 

“tonner/u 1 , rEcohome’ â‘ la’ louaBfe 
habitude de 18 bondonirefauflï for- 
tement qu’il lè^peüf, ‘quoiqu'on nfe 
iè rchiplite pas tout-à-fàit ; Car 
un préjugé de croire qu'il ‘ife farde 
fermer le toiineaû avec lÜLBdnde , 
que " quand olî a achevé 2 ^ le rerti- 


* * i. ♦ v 


Jl j.ï 


( jOO^ 
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pîir : la feuille de vigne , employée 
pour empêcher l’évaporation du gus > 
contenu encore dans le vin apres fa ; 
fortie de la cave * eft un moyen in- 
fuffifant } étant bien bouché le vin 
renferme autant de fpiritueux qu’il 
eft poflible , de ce gus , principe., 
confervateur dans lequel réfident fon 
parfum, fa force & fon gratter* 

- Malgré la bonté de la- cave les 
foins de la Ménagère , il arrive des- - 
accidens au vin qu’elle ne faüroit 

f 

prévenir f il devient quelquefois trou- * 
We tout- à-coup fouvent il file ÿ> 
d’autres fois , il tourne à l’afgre. 
v Le vin fe décompofe quelquefois, 

i t T 

parce qu’une dé fes parties exerce 

• * v 

fon aébon diffolvante fur la matière 
de la bouteille ; foit parce que le 

N ij ï 
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verre n'a pas affez de cuiffon, ou qu'il 
entre trop de fondant dans fi com- 
pofition : elle eft donc très-attentive 
au choix des bouteilles pour y mettre 
le vin , comme auffi à la nature des . 
tonneaux, qui lui communiquent un 
goût de phu , & le font gâter. 

. Le vin file quelquefois par vétufté 
ou autrement : quand il eft en bou- - 
teilles , la Ménagère le tranfvafe dans • 
d’autres bouteilles au moyen d'un 
entonnoir rempli de paille fraîche & 
brifée : le vin , pendant le foutirage , 
à un pied de hauteur, reprend la pre- 
mière lifhpidité. .. ... 

Pendant l'hiver rigoureux de 1782 , 
le vin fut furpris par la gelée elle 

eut foin aufïi-tôt de le faire tnnf- 

« . *• • * * * * r 

va fer ayant le dégel , & le fauva par 
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ce moyen , tandis que ceux qui 
ont fiîivi une marche oppofée ont 
perdu leur vendange ; la diminution 

quelle éprouve fur la quantité ne 

« 

provient que de l’eau en glaçons 
qu’on fépare } le vin alors en eft plus 
fort , plus fpiritueux } l’un compenfe 
donc l’autre. 

Quand les vins ne font pas de 
garde , elle imite ceux qui ajoutent 
par tonneaux quelques pintes d’eau- 
de-vie} elle fait auflî comment on 
peut rendre potable un vin qui tonrne 
à l’aigre : 1* opération confîfte à per- 
cer le tonneau avec un follet deflus , 
te par-devant , à ouvrir le folTet de 
deflus , & à placer fur le trou une 
meene fouffrée & allumée 3 à tirer 
«n meme tems par le foflet de de- 

Niij 
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vant une ou deux bouteilles de Vin 
deftinées à remplir le tonneau : deux 
heures après , ou le lendemain , lors- 
que le vin coule par le fofîet infé- 
rieur , l’air qui entre pour le rem- 
placer pouffe avec fifflement par le 
/effet fupérieur la flamme & la va- 
peur dans le tonneau : fl on ouvre la 
bonde trop to \ 3 on en voit fortir la 
• vapeur. .... 

Quoiqu’elle connoiffe encore très- 
bien les recettes propofées pour 
adoucir les vins qui tournent à l’ai- 
gre , fur-tout celles où il eft queftion 
de fel de faturne 3 de cérufe & de 
litarge, toutes préparations de plomb, 
dont l’emploi pour cet ufage eft con- 
damnable : elle fe contente d’intro- 
duire par la bonde un fachet de cch 



t n. u k a l i. -t *13 
quilles d’œufs , 8e de l’y laiffer fé- 
journer pendant deux jours environ , 
le vin eft. rendu potable* : 
f. Un vin eft-il trop vert , Sc n’a-t-on 
pas le tems d’attendre qu’il s’adou* 
cifîe * il eft poflible fans doute de Iç 
rendre potable, en y mêlant la memç 
efpèce 4c vin , plus vieux , il eft vrai ; 

% ' K 

mais on s’abufe en croyant qu’on ait U 
faculté de bonifier le vin avec du - 
vin médiocre ; elle fuit une règle con- 
traire. C’eft en rempliflant toujours 
avec du vin excellent, qu’on entre- > 
tient la qualité du bon , 8e qu’on par- 
vient à améliorer le médiocre. Jamais 
,on ne porte de bouteilles à la cave 
qu’elles ne foient paftees au plômb ^ 
bien rincées s on les diftribue enfuite 
fur des planches trouées. 

N iv 
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* C’eft ordinairement en automne 
que l’Econome , ta Ménagère & une 
Fille de confiance fe réunifient pour 
mettre )e vin en bouteilles : la bonne 
Fermière a remarqué que cette pra- 
tique étoît également bonne poufr (es 
gens j parce qu en tonneau il y a tou- 
jours un déchet, & quand on vient 

vers le milieu, la boiflbn fe dété- 

« 

tiore au point que les dernières bou- 
teilles ne font pas potables. 

Pour conferver des vins fins pen- 
dant un très-long tems, la Ménagère 
a encore remarqué qu*il fuffîfoit d« 
les enterrer dans le fable , parce 
qu’alors ils font moins fufceptibîes 
de prendre les différentes tempéra- 
tures. 


* 
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ARTICLE X. 

t 4 

De la Lingerie . 

I L exifte peu de femmes aufli inf- 
_ truites des foins qu'on doit à la lin- 
gerie comme la bonne Fermière ; elle 
•_ a porté fur cette partie de fon admi- 
niftration rurale , une attention féru- 
puleufe & réfléchie 5 elle fe rappelle 
ce qu'il lui en a coûté pour en établir 
une à la campagne , lorfqu'elle a trans- 
formé fon château en une Ample mé- 

tairie : fes meubles font modeftes^ 

« * » •* 

, mais il Semble qu'elle ait mis fa gloire 
à pourvoir fon ménage de beau & v 
bon linge : rien à fon avis n'a une 
influence plus puiiïante fur la fanté. 
On fait que dans une mai fon bien 

N T 
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montée il faut de la toile de toute 

efpèce pour le linge de table , de 

corps j de lit & de cuifîne : combien 

cet article s’étend loin dès qu’on en 
♦ * • « « 

néglige quelques points, j moyennant 

une vifite exaéle & de petites répa- 
rations faites avant & après la leflTiye , 
' il n’eft pas néceflaire de renouveller 
fa lingerie aufli fouvent. 

Après l’achat primitif de la toile , 
la dépenfe la plus confidérable d’une 
lingerie , c’eft le favon $ plus il eft fec 
moins on en confomme : pour lui 
donner cette qualité s la Ménagère a 
foin de s’en pourvoir a tems 3 comme 
"'aufli de raflembler toutes les cendres, 
auxquelles elle ajoute celles des mau- 
vaifes herbes qui infeftent le terrein ,, 
& qu'elle fait cueillit avant qu’elles 
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n’aient porté de graines à maturité : 
ces plantes encore vertes , amonce- 
lées en tas vers la fin de l’été , foup- 
nifient après la. combuftion de bonnes 
cendres. 

Pour donner à Tes cendres plus 
d’a&ivité , la Ménagère a la précau- 
tion de les laiflër long-tems dans les 
cheminées , comme un moyen d’ail- 
leurs d’économifer le combuftible, & 
de les mettre en fuite à l’abri de l’air 
extérieur: après la leflive coulée, ont 
les répand fur les jeunes foins. 

On peut dire qu’en général il n’y * 
, point de réglés pour composer la 
leflive , & que quand elle eft mau- 
^vaife, on accufe une multitude ds: 
caules plus ou moins ridicules , qut 
n’ont aucune influence : la vérité 

N yj ' 
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que les cendres ne font pas toujours 

’ aÆez abondantes en matières faîînes , 

& que dans ce «as il faut y ajouter 

' quelques livres de cendres gravelées 

ou retirées de la lie de vin , pour en 

augmenter la force , & non pas du fel 
”/ - 
de cuifîne qui eft de nul effet. 

Il y a deux défauts affez communs 
dans les grandes maifons , que la 
bonne Fermière a toujours eu grand 
foin d'cviter : le premier 3 c*eft de 
trop falir le linge j le fécond 3 de le 
blanchir trop fouvent : dans Tun & 



pafïe à la Iefïrve, &: il faut le frotter 
long-tems avant de le nettoyer. 

Une autre habitude j queîledéfap- 
' prouve encore a c'eft «^échanger le 
" linge * c'efl-i-dire â de lui faire tproù- 
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ver un premier favonage avant de 
l'envoyer au grenier pour attendre la 
leflive, parce qu’en le fufpendant à 
Pair il rouflit : elle le fait plier pour 
le renfermer par ordre -dans une ar- 
moire ^particulière jufqu’au moment 
idc le blanchir, ~ . 

• La lelTive a lieu deux fôis l’année t 
au printems & en automne 5 celle 
'des gens & de la cuifî ne , fe répète 
'plus fouvent : ce qui a fervi aux ma- 
lades fe blanchit fur le champ & à 
part j mais elle a foin de n’étendre le 
linge fale ou humide que fur des 
cordes de crin , à caufe de l’incott- 
-vénient qu’ont celles faites d’antres 
matières, de le rayer & de le tacher ; 
elle préfère même à ce défaut des 
perches qui sje ftéchilfant point comme 
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les cordes , expofcnt à moins d’iü*? 
çonvéniens. 

La pièce deftinée à la lingerie eft 
une grande falle fituée au Nord & au 
premier étage $ autour régnent des 
armoires un peu éloignées des murs, 
dont le fond eft garnie d’une toile ; 
pn y met des rofes j de la lavande , 
des petits fachets d’origan & de mar- 
jolaine. Jamais le linge n’eft placé fur 
les tablettes qu’il ne foit parfaitement 
iec : les draps font ordinairement fé~ 
4 >arés des autret objets , à caufe de 
leur volume 3 qui ne permet point de 
4echer aufifi vite. La bonne Fermière 
feule en ordonne l’arrangement j elle 
en remet tous les quartiers ce qu’il . 
faut pour le fervice courant 3 avec la 
précaution de ne commencer à fe fer* 

4 f 
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vir l’hiver que de celui qui a été 
blanchi au printems , c’eft -à-dire 3 le 
plus ancien. Cette efpèce d’entrepôt 
de la lingerie eft fous la main de la 
Ménagère , qui en tient un regiftre ^ 
afin d’en rendre compte au befoin , 
moyennant quoi rien ne s’égare , 8c ' 
tout eft à fa place. 

On eft dans une grande erreur en 
imaginant que le linge blanc Sc fec a 
la propriété d’éloigner les vers qui fe 
mettent aux étoffes de laine > car s’il 
produit cet effet , ce n’eft qu’ autant 
qu’il les enveloppe, & les préferve de 
l’accès des mouches & des papillons 
qui viennent dépofer leurs œufs : les 
vetemens de drap , les fourrures , les 
manchons ainfî couverts n’ont pas 
b s foin d’être cxpo.fés fouvent à l’air 
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pour- éviter leur altération > elle re- 
commande à Tes gens d’avoir foin de 
battre leurs vêtemens , & de les en- 
fermer dans de la toile pour empê- 
cher que les infeûes y pénètrent : 
cette recette eft fupérieure à tous les 
préfervatifs* 

Dans la vue de fe pafiTer demains 
étrangères pour les détails intérieurs 
de fa maifon, la bonne Fermière a 
fait apprendre la couture à toutes les 
femmes qui font à fon fervice> de 
manière quen fuppofant qu’elles aient 
dans le courant du jour quelques mo- 
mens de loifir , elles puilTent les em- 
ployer à examiner le linge , à foire 
les reprifes , ou même à travailler 
pour leur propre compte. 
v Ayant appris que la Reine avoir 
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Voulu que Madame Royale 3 occupéç 
pendant la femaine à différens exer- 
cices 3 fît le dimanche des chemifes 
pour les pauvres > la bonne Fermière 
s’eflempreffée de tourner cette grande 
leçon au profit de l’éducation^de fes 
deux Demoifelles 3 en les chargeant 
particulièrement d’ouvrer tout le lin- 

... . ■ o ^ _ , , , • i* . 

ge qu’elle donne aux indigens du can- 

• i ^ 

ton , afin que de bonne heure, elles 
connoiflent le prix du tems y &ç fjc 
çerfuadent qu’une a&ion véritable- 
ment utile y vautrent fois mieux que 
les plifc fubîimes méditations j que le 
plaifir de faire le bien cft l’unique 
récompenfe que l’on puilfe attendre 
fur la terre > & qu’on fe doit des 
fecours réciproques : les dtvoirs de 
mère \, leur dit-elle, fouyent font 
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iinftru&ion 8 c ‘la tendre fie ; les de- 
voirs des enfans font l’obéiflance 8 £ 
3a fournifiîon y le refpedt , l’amour 8 c 
3a reconnoifiance 5 les ; devoirs de 
^amitié font la confiance 3 la bien- 
veillance 8 c les confèils. Ecoutez ce 

»♦ > • 9 

<jue dit du Ref ne l à cette oceafîonî 

-fil:*’ ' '» >jv b .-«ior 

Pour confcrvcr leurs biens, pour Ücfendre leurs 

. 1 - » 

*' ' . • -■-* - • t ,-i 

jours , 

To us les hommes encr’cux fe doivent des fecours: 

_ * , 

^our s’aider tour à four leCiel les a fait naîrre , 

Le pere , les enfans , les efclaves 2c les maîtres t 

'foibles féparément , ils font de yains efforts , 

.Ils font, en s’unilTant, plus heureux 6c j»lus forts; 

Ainfi foie pafîîon , foit x^ifon , foitfoiblefle, 

0- ' ■ \ - 
Pour la fociété tout homme s’intérdfe, 

Tt chacun s’emprelfant à procurer fon bien , 

De l’intérêt commun rcfTerre lé lien ; 

JDe là le tdhdre amour , l’amitic véritable , 

l 

•Et çc charme fccrct qni rend la vie aimable. 


) 
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Ne voulant Iaiiïer rien ignorer à 

Tes filles de tous les détails qui con- 

* ' # 

cernent une lingerie , la bonne Fer- 
mière leur a propofé de couler fous 
fes yeux une petite lefiive , & d’en fur- 

* r • * » 

vre elles-mêmes jufques à la fin toutes 

les opérations 5 aufli elles connoiflent 

par expérience ce que c’eft que fa* 

vonner , rincer , mettre au bleu , fé- 

cher , repafler 3 empefer j Sc font en 

état d’ordonner & de furveiller toutes 

ces opérations quand elles auront un 

ménage à gouverner.- • *- 

Elles font également au fait d’une 
* * ^ 

foule de petits procédés de ce genre , 
plus amufans que pénibles , comme 
de blanchir les blondes , les den- 
telles , les bas de foie 3 d’enlever les 
taches d’encre ou de fruits rouges ji 
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qui refirent ordinairement aux af- 
fauts vigoureux du battoir & de U 
broffe des Blanchiffeufes qui dé- 
truifent plutôt le linge qu’elles ne les 

v ..... - 

effacent. 

_ Pour enlever l’encre de deffus le 
linge , il fufHt de faire tomber une 
goutte de fuif d’une chandelle qui 
brûle , & de l’envoyer au blanchif- 
fage , ou bien de le frotter avec dç 
l’ofeille , au lieu de fuc de citron oi; 
de fel d’ofeille , qu’on ne peut tou- 
jours avoir fous la main à la cam- 
pagne. 

Un moyen fort fîmple encore de 
faire difparoître les taches des fruits 
rouges de deffus la dentelle, la mouf- 
feline , la toile , c’eft de les mouiller 
$c de les expofer à la vapeur du fou- 
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fre qui brûle : fHa tache a peu d*c-* 

• • * 

tendue, il fufïît d'y préfenter Tex- 

• • \ , 

trémité foufrée d'une chandelle; fi 
elle en a beaucoup, au contraire, if 
faut avoir recours à un bâton def 
foufre qu'on allume ; la vapeur en- 
lève la tache en moins d'une minute , 

% 1 • 

on lave enfuite. 

• ... * 

Il y a des procédés de ménage dont 
on peut faire aifément ufageâ la cam- 
pagne, & qui font impraticables I 

.. , ' - •> 

la ville ; tel eft celui du petit ‘lait 
aigre , dans lequel la bonne Fermière 
fait laver la toile , qui après avoit 

• » -c 

été expofée fur le pré , n'a pas ac- 
quis la blancheur délîrée. 

' * Perfonne n’a mieux fenti que là 
bonne Fermière , combien la culture 
dù chantre 2c du lin méritait d'être 



;. 3 $ Économie 
propagée , & de quelle utilité pou» 
voit être à la profpérité du Royaume 
1$ Mémoire ( que vient de publier à 
fujct l’Auteur du Cours complet 
d’ Agriculture , M. l’Abbé Rozier. - 
Quoique fpn fol ne convienne pas 
tout-à-fait à ces deux plantes, elle 

-eft cependant parvenue à approprie* 

# ^ » • • 

à leur culture une étendue allez cor> 

j ne 1/ ' ~ • •• . . j ■* t c ■ j a \ 

fidérable pour récolter de quoi oçt 
çuper.chaque année plusieurs fiïeufes, 

Sc ,fe procurer en meme tems-quel» 

jr* .. •• . ; /jt. * v. s. 

ques pièces de toile quelle, fait fa- 
J>riquer fur les lieux } peut-être cettç 
toile lui revient-elle auffi cher que li elle 

-iî, r-ri U il ■: -.J • ■> 

l’achetoit aù premier venu j mais elle 
VrtrQijvele précieux avantage de faire 

ï. a «a** * i n S* * ■ ’ f Ç . 7 , ’ , _ ' ; ^ 

valoir les productions locales ,.d’occu? 

Jtt 1 c • . -k • \ s .»•«*.,»• gi 

per des b^asj. & de délies l’exem* 

. *"* - »'*>■'*» - - •»’.**«* *- * - ♦# *’<«.'} 1 1 V v w 
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pie du travail j d'ailleurs , il n'eft 
pour durer que' toile de ménage. ‘ 4 
C’eft forent ;daqs fa lingerie que 
la bonne Fermière * au milieu deT<5î 

r* » •» » * r » f 

b / • r "'fi "• *»,*■• * r 1 

enfans , les entretient de ce qu'il faut 

y 'ZiïXir. ■■ > : J 

faire pour fon propre bonheur & 
pour concourir à, celui des autres» elle 
a un répertoire de fablcs-Ies plus in- 
génieufes & des plus jolis côfttds 
dont la moralité à toujours cet onjet 
en vue 3 & qu'elle a foin de leur faire 

ft« -«>.• simm aimeht fcï 

le b o nfreu r., yiljdgçois 3 que nous 4e," 
vons M.' Ber/mgct. On, n,ç ^ 1 $ 
faftra peut-être pas mauvais gré dè 
terminer • cette - fécondé" «■ Partie dè 
l'Economie Rurale par le ràppfôrtèt 


en entier. 
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LE PHILOSOPHÉ 

•v „ 4 

c VILL A G E O I S. : 

Œj 1 *. 1 v ' zit: ;; ; ' .<i .! 

hfin j’ai découvert un Philofophe,un Sage» 

Un Sage dans Tes mœurs , 8c noh en beaux dil- 


t 

i . I 


cour, i no ' - :cr î 

Et qui , riche en plaièttyeàitttlfus , pleilf» dè 
-u? - jours, ’ 1 • .! ). • . '.i ni; s 

£T ranfmct à fes enfansle bonheur en partage.;. 

Mon Z adig à la main , je mar-chois au hafard- 

- ^ i ' . v. *...r • • 1 ? ” v .. . ' . .!•.!>. 

Vers ce vignoble heureux, dont la pente infett» 

ÎÏ‘LJ ÎÎL : ■ { : r i'ï. 

ûble , ' 

Vous conduit par degrés hir l’ an tt qü •* r C mp art 

<s % '» * _ v » • i v *■ 

'Qui borde le canal de la'Loire pâlfibfe* 

A niis yeux fe perdoit un coteau fortuné j :oy 
lia ïiacurc 8c Plucus l’ont gcuptout courjopué\ 
f)c châteaux , debofquecs 8c. de, pampres fertiles^ 
Que baignent du Loitec Ips. flots purs 8c cran* 
quilles : 

r • * • 

Je laiiTois après moi l’opulente Cité , 

Fameufc par Dunois 8c par fou Héroïne ; 

Ec 


J 
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Ep fbn fuperbe pont , dans l’onde répété , 
Terminant l’horifon dont la voûte s’incline, 
M’offroit un des tableaux que Des fric ha defllc*. 
Et tel que Ton crayon l’a jadis imité. 

J’allois riant d'Ogul, occupé d’AJlarvt.... 

L’orage me furprend : à la ferme voiline 
Je cours, j’arrivc,j’entre... Ofpeûacle couchant! 
Sur de la paille fraîche , un vieillard vénérable 
Eftle premier objet qui me frappe à l’inftant ; 
Combien loin de la ville, on eft plus bienveillant ! 
Une femme courbée & non moins refpechble , 
M’offre un fiége;ôc de fruits garuiflànt une table, 
rtMonfils,dir-elle,au moi ns ce fera de bon coeur.. 
»R«pofez vous d’abord } permettez que j’cfiuie, 
» Près du feu, votre habit qu'a pénétré la pluie j 
»Nosenfans vont tantôt revenir du labeur i 
» L’aîné fur-tout fera bien aife 
Que vous nous ayez préféré. ...» 

— Senfibl* à ccc accueil , le recevant en gré , 
Dp vieillard étendu je rapproche ma chaife : 
•-Mon brave homme, lui dis-je, ch bien ! qu’a* 
vcz-yous donc ? 


O 
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Vousparoifliez dormir, foufrrez-vous?** Mon** 

• fieur.... non , 

Non , Dieu merci,mais. ? .. c’ell qu’on eft malade 
A quatre-vingt-quinze ans, quoiqu’on fe porte 
• bien. 

J’ai travaillé long-tems ; fi je ne fais plus rien , 
Ce n’eft que depuis peu; (prépare uae falade , 
Maiemme,& va chercher du vin doux & du lait:) 

. Excufez nn peu., s’il vous plait : 

Elle a Tes quatre-vingt, la pauvre Ménagère’} 

. Dame 1 elle n’eft plus fi légère •; 

- On ne peut être , après avoir été. 

— •L’ami ! vous jouiiTez d’un repos acheté 
Chèrement , n’eft-ce pas? — * Sans vouloir des 
'louanges, ’• *" 

* _-y * » » • ♦ «■ 

Ce repos , je l’avoue eff aflez mérité. 

J’ai coupé bien des blés , j’ai fait bien des ven- 
danges : 

Enfin , je fus content , le calme, fa gaîté, 

Voilà ce qui me fait tout doucement defeendre 

, • i • 

Où m’attendent, je crois, mes pères, mes amis; 
Mes amis! que j’aimai toujours d’amour fi ren- 
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Danseet efpoir , je vis fans foins & fans ennuis... 

— Sans ennuis , m’écriai- je: ah ! je ne puis com- 

prendre : 

Qu’on pafle fans ennnis tout le jour dans fon lit. 
Rêvant, fouffrant, — ici, le bon vieillard fourit j 
Il foulève en tremblant fa tête augufte & blanche j 
Et s’appuyant fur une planche , 

Que devant lui foutient un cordon renoué* 

— Vous croyez donc que je m’ennuie 3 
Si j’avois épuifé les plaiflrs de la vie , 

Pris du bon tems , couru , veillé , joué , 

Cela feroif, mais Dieu , dit-il, en foit loué! 

Je me fuis bien -gardé d’une telle folié , • - 

Paifible Cafaniér , dans ce riant féjour , 1 

J’ai goûté bonnement le plaifîr de chaque âge ï 
J eune , j’eus des amis; homme , je fis l’amour. 
En tout honneur, au moins: une foisen ménage, 
Je m’en fuis tenu là ; point , point de malin tour. 
(Parbonhcurma moitié fut belle, bonne & fage. 
Cela contient).; pim'viennent lesenfans; 

J’en avois douze à cinquante ans , 

Tous forts , bien faits , laborieux ; les fille* - 

O* 
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Etaient ma foi des plus gentilles > 

Tous les dimanches , je les vois 

Venir avec leurs fils (qui font fils de leurs pères, 

. Ces enf ns-là) tous connoiflent ma voix., 

, Tous m’aiment, tous me font des carcflès fin- 
, . cères j 

Cette cabane cft pleine & de foeurs& de frères \ 
Joyeux, naïfs, s'aimant... êcmoi,jem’ennuirois!.. 
Je m’ennuirois, Moniteur, cela n’eft paspofliblc. 

— Il n’eft de malheureux que le cœur infcnfible $ 

/ 

Je vous crois : mais enfin , fix jours vous font 
! tailles , 

Bien longs à mon avis -, fous ce toit trop paifible, 
A quoi penfer alors i — A mes plaifirs pafTés. j 
. J’ai fait un peu de bien , j’y fonge , c’eft allez. 
Faut-il tout dire ? Oui, vouspouvez m’en croire, 
Ajouu-t-il d’un ton badin : 

J’ai toujours bu de fort bon vin , 

Et ce fouvenir-li réjouit ma mémoire. 

(Mais à propos , il feroit teins de boire $ 

Notre moitié rcfte-elle en chemin : ) 

•: Ah 1 la voici ! c’eil bien la meilleure des femmes: 
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Tenez ! }e l’aime toujours bien.... 

. 4 . 

Cependant ce n’cft encore rien , 

Rien de ce que j’aimais, quand nous nous épou* 
fâmes j 

Oh ! le bon cems. — Oui . mais.»., il fuit ! qu’il 
eft cruel ! .... 

»- Si vous voulez.' . cependant, quand j ? y penfe. 
J’en jouis par la fouvenance \ 

Cela même eft un bien que je trouve réel- 

— Réel.... foit ! mais, & la mort qui s’avance ? 

— La mort*! ai* je oublié que j*étois némortcU 

Il faut finir , puifqu’on commence. 

— Des biens prés d’échapper ont ik quelque! 

appas ? 

— Mes enfans après moi n’en jouiront-ils pas f 
Elle fait mon bonheur^ cette douce efpérance l 

— Ne craignez-vous point que là-bàs.... 

— Tai craint le Ciel fans peur , & chéri l’inno- 

cence. 

J’ai connu l’amitié , les vertus & l’aifance; - 
Mes jours, dans lés travaux, fe font tous écoul/sj. 
Jamais » par les remords , ils ne furent troublé*. 
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De ce Ciel j'ai déjà reçu pour réccmpenfe 
Celle-là , bonne mère , aimant la bienfyifance , 

, Ainfî que mo : , nous ferons tous les deux 

i , 

Portes en même tems. J’efpère en la-clémencc 
* Du Dieu dont les bien'aits nous rendirent heq*'" 
reux. , > . 

Ma fcrpme! objet d’amour &de reconnoiiTaqcç! 
L. Pourrois-je vivre après t’avoir fermé les-yeux ? 

Que je meure avant toi, ce font mes derniers 

. y ' < . 

vœux l- 

< : — Et d’où vous vient tant d’cloquence^, 

Monbon ami, lui disjc,en lui prenant les mains? 
î >-41 lève auCiellesyeux... Après un longfiknçe... 
Tout don nous vient d’en haut , dit-il , &: ks 
c - humains 

Me parodient bien fous de vanter leur feienee. 

. ' • 4 • • » 

ie plus habile, hélas! que fait-il ? prcfque rien j 
t Jç fais bien moins encore ; mais depuis ma jeu- 
nciTe , , i 

i Jufquesaux derniers jours de ma lente vieillçfTe, 
J’ai recherché l’homme de bien, 
ï-a nature , le vrai , la ccleftç fageCTe , 
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Fut toujours pour mon cœur le plus doux en- 
tretien. 

Oh ! combien fous ce verd platane , 

Que j’ai planté jadis auprès de ma cabane , 
Combien avec notre pafteur , • 

Le Patriarche du village , 1 . 

Combien avec le bon Seigneur, 

Qui venoit du château fous mon paifîblc om- 
brage , 

Nous caufîons des moyens d’arriver au bon- 
heur , 

Ec de femer de fleurs notre pèlerinage! 

Ainfi parloic ce Neftor. Son grand fens , 
Un air plein de candeur , majeftueux affable , 
Communiquoit un charme inexprimable 
A fes difeours vrais & louchans. 

Sa femme , aflïfe auprès de nous à table , 
Comme lui-même, étoit contente, aimable. 
N’ayant presque reçu nulle injure du tems. 
Enfin , après ces doux momens , 
b 1rs quittai ces bonnes genj -, 
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Mais ce fut pour chanter l’af/Ie mémorable , 
Où la Philofophie étoit G raifonnablc. 

Puiflcnt mes vers , comme eux paroître intc- 
' reflans , 

Et comme eux réunir l’art de plaire au bon 
fens l 

, » 

» 0 " * * - • * 

FIN. 
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